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In C. 5. Amelaug's Berlag in Leipzig find erichienen: 


Die nachſtehenden Bücher empfehlen wir einer näheren Beahtung, denn fie find 
es werth! Der Suhalt derer, welche die fromme Richtung vertreten, anfert im echten 
Glauben und erhebt ſich in Wefen und Sprache zur reinften Höhe religiöjer Betrach— 
tungen. 

Die anderen Bücher haben die Tendenz, den Geift zu bilden und das Wiffen zu 
vermehren. 

Die poetiihen Schriften geben cine Auswahl der fhönften unverwüftlihen Did: 
tungen des dentichen Volks. 

Den zahlreichen Zluftrationen, womit Ießtere geſchmückt find, liegt aller Orten eine 
Eitnftleriich tief poetiſche Anfhauung zu Grunde, Feine Verzierung ift zufällig, jede hat 
Werth und Bedeutung. 

Auch die praktiſche Seite des Lebens, da wo jie ſich auf Haus und Hof oder auf 
Das weibliche Berufsleben bezieht, ift in beionders grümdlicher Weije vertreten. Die 
betreffenden, ſchon oft in neuen Auflagen erichienenen Schriften find längit vortheilhaft 
befannt, jelbft traditionell geworden in weitem Kreiſe! 








p 


Durch eine ungewöhntich glanz- und geſchmackvolle Ausftattung, gehören obige 
Bücher aud in diejer Beziehung zuden anſprechendſten Erfheinungen unferer Literatur. 


Elife Polo, Dichtergrüße. Neuere deutſche Lyrik. Mit vielen 
Suuftrationen. 3. Auflage. Höchft eleg. in Goldſchn. geb. mit Gold: 
dedel. Preis 2 Thlr. 


Album für Deutfchlands Töchter, Lieder und Romanzen. Mit 
ca. 300 Illuſtrationen von Götze, Georgy und Anderen, nebft 
Zitelbild in Farbendrud von Scheuren. In Prachtband mit 
Goldſchnitt 352 Thlr. | 


Deutfche Lieder in Volkes Herz und Mund. Mit vielen 

SUuftrationen von Guftav Süs, Paul Thumann u. A. 
Herausgegeben von Albert Traeger. Mit Titelbild in Farben: 
druck. Gr. 8. Prachtband mit Goldjchnitt 31/, Thlr. 

Unſere Pilgerfahrt von der Kinderſtube bis zum eigenen 
Heerd. Loje Blätter von Elife Polko. Prachtband mit Gold— 
ſchnitt. 2. Aufl. 1'/, Thlr. 

Petiscus, Der Olymp oder Mythologie der Griechen und 
Römer. Mit Einfluß der Aegyptiſchen, Nordiichen und Indischen 
Götterlehre. Zum Selbftunterricht für die erwachjene Jugend und 
angehende Kiünftler. Mit 67 Abbildungen. 13. vermehrte und ver: 
Ihönerte Auflage. Preis broch. 1 Thlr. Geb. mit Golddedel 1!/; Thle. 

Julius Hammer, Leben und Heimath in Gott. 3. Aufl. In 
höchſt brillanten Golddeckel gebunden; mit Stahlſtich. Preis 2 Thlr. 

Chr. W. Spieler, Emiliens Stunden der Andacht und des 
Nachdenkens. Für erwachſene Töchter der — Stände. Achte 


durchgängig verbeſſerte und vermebhrte Auflage, mit zwei Bildern; 
in Golddedel geb. Preis 1 Thlr. 20 Nar. 
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Chr. W. Spieler, Andadhtsbud für ebildete. ei — 
Neunte vermehrte und verbeſſerte Auflage. Mit einem neuen, 
ausgeführten ——— Stahlſtich. Velinpap. 41 Bogen. Mn 


in Golddedel 2! Thlr. 
— — Ül priftliche Morgenandacdhten anf alle Tue er * 
Jaahres. Fünfte vermehrte und verbeſſerte Auflage. 
allegor. Titelkupfer. 30 Bogen. Fein geb. mit Goldſ m 17 Ei | 
— — Chrifliche Abendandachten auf alle Tage des alte J 
Vierte ee und verbefferte Auflage. Gr. 8. Mit allegor. T 
fupfer. 38 Bogen. Fein gebunden in — 13/, She. neh +. 
Gott mit dir! Andachtsbuch fiir gebildete Chriften jüngeren re 
Siebente werbefferte und vermehrte Auflage. Mit zwei ſchönen — 
kupfern. Gr. 8. 30 Bogen. Geh. 1 Thlr., fein gebd. in Goldſe us 
I The. 12 N B har 
Carl Gerof, Pal mblätter. Prachtausgabe mit vielen Stufetionen | 
in Golddedel 52, Thlr. er 
Gedanken - Harmonie ans Göthe und Schiller. Lebens: nd | 
MWeisheitsiprüce aus Göthe's und Schiller’s Werken. Heraus⸗ a 
gegeben von. Rudolph Gottihall. Zweite Auflage. Mit at 
Farbendrucktiteln N Adalbert Miller. Prachtband mit Gold] Name; | 
Preis 2 Thlr. 10 Ngr r | 
Shakspeare- - Anthologie. Die ſchönſten und bebeutfamften Schilber % 2 
rungen und Weisheitsjprüche aus den Dramen des Dichters. Biogra- | Ber = 
phiſch eingeleitet und herausgegeben von F. Kreyßig. Mit 32 — —52 
tionen von Karl Winkler. Prachtband mit Goldvdedel 2 Th. Dt 





Drei praktifhe Bücher für's sa 


Scheibler's dentfches Kochbuch für alle Stände. Mit vielen 
Abbildungen verfehen. Neue vermehrte 17. Auflage, Preis 
broch. 1 Thlr., eleg. geb. 1 Thlr. 7'/, Near. 

Wendt, Familienlerikon fir das alltägliche Leben in der 
Stadt und auf dem Lande. Ein Nadhichlagebuc für alle Bedürfniſſe, 4 
Unfälle, Krankheiten, Privatneigungen und was ſonſt vorkommt m | 
Haus ımd Hof. Brochirt 2 Thlr. 6 Ngr. In Golddedel fein geb. | 
2 The. 221/, Near. 174 
Grebitz, die beforgte Hansfran. Ein Hand und Hülfsbuch für 

Frauen und Jungfrauen in der Stadt und auf dem Lande, Bierte 
| ſehr vermehrte Auflage. Mit Abbildungen, Sacregifter u. alphabetiich 
—* geordnetem Inhaltsverzeichniß. Geb. in feinem Golddedel 1 Thlr. 
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Sn €. F. Amelang’d Verlag in Leipzig erſchien ferner: 


Scheibler's feine Rüde 


oder 


die moderne höhere Kochkunſt. 


6. durchaus umgearbeitete Auflage. 
Zeitgemäß verbefjert und bedeutend vermehrt 


von einem praktiſchen Berliner Koch. 
Preis brochirt 1 Thaler, fein gebunden 14 Thaler. 


Es bezweckt diefe Schrift nur die Belehrung in der feinen Koch- 
&unft, fei es für folche Verhältniffe, mo diefe vorzugsweife zum Tone 
des Lebens gehört, — oder wo, bei Gefonderen Veranlaffungen, 
ein gewähltes gaſtmahl am Pfabe erſcheint. 

Indem der Berfafjer in diefem Sinne alle Neuerungen und Berbefferun- 
gen gewifjenhaft bier nieverlegte, bemerkt er, daß eine Schrift, welche Die feine 
Küche behandelt, fich nicht, wie ein bürgerliches Kochbuch, an engere Gren- 
zen gebunden bält, fondern von der Anficht ausgeben muß, daß die feine 
Tafel anf ähnlichen Geſetzen des Luxus und Geſchmacks beruhe, ob nun folche 
in Preußen, in Oefterreih, am Rhein oder wo es fei, zur Anwendung komme. 

Dabei ift es fein Rückſchritt, fondern jelbft ein bedeutender Fortſchritt der 
Kochkunſt, daß der immenfe Tafellurus, der früher berrichte, felhft in den Häu- 
jern der Großen, auf ein einfaches Maß zurüdgeführt if. — Aber im diefer 
Einfachheit hat fich folgende Anficht entwidelt, nämlich: 

Ans dem Guten das Beite zu wählen unter fteter Berück- 
fichtigung des höchiten Wohlgeichmacks, der einladenden Form 
der Gefundheit und darin das Weſen der feinen Küche, den 
Höhepunft der Gaftronomie, die Blumenlefe der Kochtunft zu 
erfennen. 

Wir betrachten dies als eines der wichtigen gefelligen Elemente, als eine 
der erfreulichſten Schöpfungen der Givilifation. Der richtige Fremd der Tafel 
verwendet gewiffe phyſiſche und organifche Geſetze zur angenehmen Selbft- 
erregung, ohne ber Geſundheit zu Schaden — mit Berftand benußt er 
bes Lebens Zinjen und risfirt, im Gegenſatz zum bloßen Eſſer, nicht s 
vom Capitale! 

Es fehlt durchaus nicht an hiſtoriſchen Beiſpielen, daß die Küche, ſelbſt 
für die höchſten Perſönlichkeiten, als eine nicht unbedeutende Nebenſache betrachtet 
wurde. Hat doch ſelbſt Frie drich der Große, wie noch manche von ihm 
gründlich revidirte Küchenzettel beweiſen, fich ſehr genau um die Tafel befüm- 
mert, beſonders wenn er Gäſte hatte. 
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Allgemeines 


 Deutldies Kochbuch 
für alle Stände 
oder gründliche Anweiſung 


alle Arten Speisen und Backwerk anf die mohlfeilste und 
schmäackhafteste Art zuzuhereiten. 


Ein unentbehrlices Handbuch 


für 
angehende Hausmütter, Haushälterinnen und Köchinnen. 
Heraudgegeben 


von 


Sophie Wilhelmine Scheibler. 
n 





Mit vielen erläuternden Abbildungen und einem Titelfupfer. 





Siebzehnte Auflage, 
verbeffert und bedeutend vermehrt 
von einem praftifchen Berliner Koch. 


— ⸗ 





Leipzig & Berlin, 1866. 


C. 5. Amelang’s Berlag. 
(dr. Voldmar.) 


7X 72] 
836 
866 


Borrede und Erläuterung 


über bie Einrichtung, den Werth und’ die bequeme Benugung 
dieſes Buches. 


Alle Leſer und Leferinnen werben gebeten, nachſtehende Zeilen aufmerkjant 
zu prüfen, namentlich den umſtehenden Wegweijer, 
um Alles, was man fucht, gleich finden zu Fönnen, 
beftens zu beachten! 


Die Kunft, die ung ehrt, die Nahrungsftoffe, welche un die Na- 
tur verſchwenderiſch reicht, jo zu behandeln, daß daraus eine gefunde 
und jhmadhafte Speife bereitet wird, ift gar nicht leicht, nie ift Diefelbe 
ohne Nachdenken, Borfiht und Mühe zu erreihen. Eine ungeübte 
Köchin mag an Zuthaten noch fo viel verjchwenden, tft fie nicht vertraut 
mit den Regeln, mit dem innern Wefen der Kochkunft, wo Kleinigkeiten, 
wo das Zuviel oder Zumenig oft auf unglaubliche Weife Alles verder- 
ben — da fann man mit Gewißheit darauf rechnen, daß trotz aller 
Verſchwendung und ein gefchmadlofes, nichtsfagendes oder le 
Gericht aufgetifcht wird. 

Wo aber das Verſtändniß der Kochkunft vorausgeht, wird bei viel 
geringeren Mitteln, ja ſelbſt bei der einfachen Hausmannskoſt nicht 
blos der Zweck der Sättigung erfüllt, ſondern es iſt der Triumph der 
Kochkunft, daß damit ſich noch der Wohlgeſchmack, der Genuß und das 
Wohlbefinden vereinen! 

Darum ift diefe Kunft, eine der Tiebenswärdigften Schöpfungen 
der Kivilifation, weil fie eine der wichtigften Fragen des Hausweſens, 
ja, e3 ift nicht zu viel gefagt, wenn man behauptet des Wohlſeins und 
der Frendigfeit im Tamilienleben, in ſich fchließt, wohl der ernftern 
Auffaffung werth. — Sie muß, wie Alles in der Welt, gelernt wer: 
den! Aber diefe Erlernung erzielen wir nicht aus foldhen Schriften, 


MICHI 


iv Dorrede und Erläuterung. 


welche es fich zur Aufgabe ftellen, nur eine Menge fogenannter Koch⸗ 
recepte aufzuhäufen; diefe nüben nichts, fondern fie verwirren nur, 
wenn nicht zugleich der Faden eines folchen Syſtems oder Planes, wo⸗ 
durch das ganze Gebiet der Kochkunſt dem Lernenden zur Anſchaulich— 
feit und zum Begriffe gebracht wird, in dem Buche zu finden ift. 

Darin liegt der Werth diefes Scheibler’fhen Kochbuches, daß 
e3 fih zum Borfab nahm, alle Anweifungen in einer Maren, dem 
Gegenftande anpaffenden mwohlgewählten Sprache darzulegen, darauf 
Gewicht und Betonung zu legen, worauf es hauptfächlih ankommt, 
auf die vielen Kleinen Klippen aufmerkfam zu machen, welche fi allen 
Anfängerinnen entgegenftellen, und dieſen reihen Stoff jo zu bearbei- 
ten, daß daraus ein wahres Lehrbuch der Kochkunſt hervorgegan- 
gen iſt! 

Die außerordentliche Theilnahme, welche dieſes Buch gefunden 
hat, ift für uns ein Sporn gewefen, bei jeder neuen Auflage aufs 
Nene für eine immer vorwärtsfchreitende Dervollkommmung zu 
forgen. ” 

Sei Diefer Auflage war dies ganz befonders der Sall: Wir 
haben unfern ganzen Sleiß Darauf gerichtet, da, wo cs, wohl er- 
wogen, am Ylabe fchien, die Gegen ſtände durd eine Seich nung 
zu lebendigerem Verftändniffe zu bringen: fo naturgetrene Ab- 
bildungen gegeben, als es ver bildenden Aunſt nur immer mög- 
li war. | 
Wir verweifen auf den angehängten Bilderatlas und auf 
die treffliche 

Anleitung zur Trandirkunft. 

Auch wollen wir nicht unerwähnt laffen, daß am Schluffe Des 
Buches Seite 468 (alle Hausfrauen werden uns deshalb Dank- 
bar fein) 

die Kunft, Kaffee zu Eochen, 
eine Würdigung und Abhandlung fand, fo gründlich, ventlih und 
erfchöpfend, als fie nirgendwo zu finden ifl. 


Derrede und Crlänternng, v 


Wegweiſer 


wie man ohne laͤngeres Suchen alles das leicht Anden Tann, was 
dieſes Buch enthält. 


Ein mit dem größten Fleiße und der gründlichſten Sachtenntniß ausge⸗ 
arbeitetes Buch gewinnt erſt dadurch ſeinen praktiſchen Werth, und wird 
zum bequemen Wegweiſer für alle Diejenigen, welche es gebrauchen, wenn 
die ganze innere Einrichtung ſo getroffen iſt, daß Niemand erſt hin und her zu 
blättern braucht, um zu finden, was er ſucht, ſondern daß er ſofort finden 
kann, was er juft im Augenblide wiffen will. 

Darım bitten wir alle Hausfrauen, Köchinnen und Köche, untenftehende 
Zeilen, welche ten reichen Inhalt dieſes Buches darlegen und den Wegmeifer 
angeben, wie man e8 gebrauchen muß, auf das Sorgfältigfte zu er 

Dean findet namlich: ; 

1) Inhaltsverzeichniß, nad der Meihenfolge ver 
1408 verjchiedenen Necepte . 2... 22000. Seite VII bis XXX. 
2) Vergleihung der verſchiedenen Maße und 
Gewichte, fo daß man in jedem Lande 
einen fihern Anhalt hat... 220000. Seite XXX lu. XXXL. 
3) Einleitung, nämlih: Regeln über bie 
nöthigen Zuthbaten nah Maß und 
Gewicht, im Verhältniß zur Perfonenzahl, _ 
wofür fie ausreichen follen, je nad ber 
Anzahl der Säfte, oder in wie fern man 
ein feinere8 oder gewöhnlicheres Eſſen be— 
abfichtigt,, als: 
1) bei einem großen Diner, 
2) bei einem einfacheren, 
3) bei einem noch einfacheren, 
4) bei einem anſpruchsloſen Mittagsefien, 
5) bei einem großen Souper, ' 
6) bei einem einfacheren Souper, 
7) bei einem Abendeſſen in der Familie. 
Seite XXXIII bis XXXIX. 
4) Verzeichniß der zu einem Mittags⸗ oder Abend⸗ 
eſſen paſſenden Speiſen, in Gängen nach der 
Reihenfolge angeführt, ſo wie ſie der Sitte 
gemäß auf die Tafel gegeben werden, von 
der Suppe an bis zum Deſſert ....... Seite XXXIX bis LII. 


vı Dorrede und Erläuterung. 
5) Bemerkungen über bie Vorbereitung bes su zum 


Kochen und Braten . . . . Seite 1-3 
6) Bemerkungen über bie Kochgeſchirre — Seite 3 
7) Erklärung mehrerer Kunftauspräde - - ©... . Scte4big12 
und am Schluffe dieſes Buches noch ein ganz genaues 
8) Alphabetiſches Regifter, 


fo daß man auf ber Stelle Alles finden Tann. 











1. 
2. 


3. — du Schaum oder Sahne 
4. —X Einweichen der Semmel 


6. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 


11. 
12, 


1: 


16. 
= 


19. 


38. 


39. 
40. 
41, 


Inhalts-Berzeichniss,. 


Erfter Abſchnitt. 
Borbereitungen. 


Morcheln zu reinigen . 
Bom Blanchiren . ; 


oder bes Milhbrones . 

Weißmehl. un 

Berlorene Eier i 

—5 — re ep 
eblgräupchen ; 

Kreböbutter 4 

Eine Fleifchfarce zu Ruößen 

und bergleiden . . 

Eine Farce zum Farciren 

Eine andere BE zum Far⸗ 


eiren 2 : 
arce au a en Bafteen ' 
ee —F 
arce . 

Leberfarce . 
ee zum Füllen der Puter 

ine andere Farce zum Füllen 
der Puter und Tauben . 
Bom Abquirlen (Abziehen, r 
giren) der Speilen . . . 


©eite 
13 
13 


20. 


Butter zum Ausbaden ober 
andern Zweden abzuflären, 


u 
—* zu klären und vom 


Ausbaden . 


21a. Eiweiß zu Schnee ; zu Schlagen 
21b. Klärungen; Klärungsmittel 


. Jüs zu bereiten . 
. Bouillon zu kochen . . 

. Sleifchgelee oder AUspic . 

. Eochentlle-Auflöfung zum Fär- 


. Rofinen zu reinigen . - 

. Neid zu reinigen 

. Sago zu reinigen . » 

. Semmel zu braten, zu Suppe 


und bergleihen . 


. Sped und Zwiebeln zu "Braten 
. Braun-Mebi troden zu — 
. Ausbacke⸗Teig (Klare) . 

. Sarbellenbutter . . 

. Maitre d’hötel-Butter 

. Bom Spiden 

. Spinat-Matte . 
. Die VBorbereitun 


der echten 
Kaftanien oder Maronen . . 


ben der Speilen . . » » » 


Zweiter Abſchnitt. 
Bon der Zubereitung der Klöße und Klößchen. 


Seite 
Schwemmklöße..... 30 
Semmelklöße. ... 30 
Eierklöße ar Kr a5 30 
Klöße zu Ohr 31 


42, 


Saure Klöße 


438. Klöfe mit Thymian . 


43b. Gewöhnliche Klöße 
44. Kartoffelllüße . . » » - 


Vor 


4b. 


JE 


Inhalts· Verzeichniß. 


Seite 
Gebackene Kartoffelklöße.. 32 


46. Kartofjeltlöße zu Suppen . 33 
478. Kartoffelliöße ohne Eier be» 


reitet 33 


47b. Kleine Mehitiöße od, Spaten 33 
47c. Spaten von Kartoffeln . . 33 


48. 
49. 
50. 
51. 
52. 
53. 
54. 
55. 


68. 
69, 
70. 
71. 
72. 
73. 


74. 
75. 
76. 


Kalbfleiihliöße - » » . 838 
Krebsllöße . 34 
Gerührte Klöße ober Rodeln 34 
Hühnerklöße, sont .. 34 
Reisklöße zu Suppen... 34 
Klöße von — — 28 
Griesklöße . . 35 
Gebadene Griesklöße zur Suppe 35 


“ 


56. Klöße von Buchweizengrüße . 
57. Sagollöße . nn 


eo 


59. Aepfeltlöße . er 
60. Orbinäre Aepfelklöße — 
61. Kirſchklöße — 
62. Hefen⸗ oder Barmkloöße 

63. Klöße von weißem en ; 
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Vergleichung der Maße und Gewichte, 


Da in diefem Buche nur Preußifches Maß und Gewicht zur 
Grundlage dient, fo wird nachſtehend das Verhältnig angegeben, wie 
jenes fi zum Maß und Gewicht anderer Länder verhält. 


1 Preußiſches oder — Quart enthält 1 "Leipziger Schenkkanne; 
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14 Dresdener Kanne; 

11 Hannöv. Quartier; 

14 Samburger Quartier; 
14 Oldenburger Quartier; 
14 Altonager Quartier; 

13 Bremer Quartier; 

14 Medlenburger Pott; 

14 Lübeler Quartier; 

14 alt Königsberger Stoof; 
1 Baierifhes Maß; 

+ Badenſches Maß; 

1 Solländifches Pott; 

14 Braunſchweig. Quartier; 
14 Wiener Maß. 


& 30 Loth beträgt 1 Bremer Pfund 


= 


(815 Loth preuß.) 
1 Darmftädter Pfd. 
(8313 Loth preuß.) 
Baieriſch Pi. 
(35% Loth preuß.) 

1 Badenfhes Pfd. 
(222 Loth preuf.) 

+ Wiener Pfund. 
(86 Loth preuß.) 


= = 
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xxxii Maße und Gewichte. 


Jedoch iſt weder anzunebmen, noch zu verlangen, daß die Köchin 
bei jeder Kleinigkeit die Waage oder das Maß zur Hand nehmen 
muß, — darum geben wir untenſtehend einige praktiſche Winke, 
wie man bei einiger Aufmerkſamkeit nach dem Augenmaße auf leichte 
Weiſe zum Eindruck des Maß: und Gewichtsverhältniſſes gelangt. 


Ein nicht zu gehäufter Eßlöffel enthält ungefähr 1 Loth 
Mehl oder geriebene Semmel, 14 Loth Zucker, 14 bis 2 Loth 
Butter. 

Ein eigroßes Stück Butter wiegt etwa 4 Loth. 

‚Ein Quart Milch oder Waſſer beträgt 2 Pfund. 

Eine Eleine Obertaffe oder ein Weinglas enthält etwa 

1 Qnart sräffigfeit, 














Einleitung 


enthaltend allgemeine Kegeln über Zuthaten nad 
Maß und Gewicht, fowie darüber, ob man ein feines 
oder gewöhnlidhes Eſſen beabfidtigt. 


Indem wir und, was die Wichtigkeit der Kochkunft im Allge: 
meinen anlangt, auf die Seite III. gegebene Vorrede und Erläuterung 
beziehen, heben mir nachſtehend nod, einige Punkte hervor, worüber, 
weil fie oft vworfallen, einige praftifche Winfe befonders mania 
fein werden, 

Se nach den bürgerlichen und finanziellen Verhältniffen des Fa— 
milienvater3, der Vorliebe für diefe oder jene Speife, oder den Grün— 
den der Diätetif muß die Ausmahl der Lebensmittel getroffen werden, 
doh muß dabei ein Grundſatz ſtets worwalten, nämlich: fein Nach⸗ 
denken und feine Mühe zu fcheuen, um mit der Abmwechfelung die 
Billigkeit fo zu vereinen, daß der Tiſch ftet3 mit nahrhaften, wohl: 
ihmedenden und gefunden Speifen verjehen fei. - Died zu verbinden, 
ift die wichtige Aufgabe bei der Bereitung der fogenannten Haus 
mannskoſt, deren richtige Löſung in der vorderſten Reihe deffen fteht, 
was in den Kreis weiblicher Pflichterfülung gehört. — Da jedoch das 
eonventignelle Leben e3 mit fich führt, daß man zuweilen, oft, oder 
auch häufig Gäfte zu Tiſche bat, jo finden ſich gerade in diefem 
Punkte manche Bedenken und Zweifel darüber, was man bei ſolchen 
Abweihungen vom gewöhnlichen Geleife feinen Gäften vorfegen fol. 
Je nad) der Zahl der Gäfte, ihrer Stellung, ihrem Verhältniß zur 
Familie treffen wir auf eine Kette der Abftufungen, von da an, wo ung 
ein möglichft fplendider Tifh am Plate erfcheint, bis zur Bewirthung 
eines oder einiger naher Freunde oder Verwandten. Bei der Anır» _ 
nung einer größern Tafel maltet ein allgemeines Gefek der Schicklich⸗ 
keit, welches die Zahl und die Neihenfolge der Gerichte vorfchreibt.. 
Um jeden Verftoß dagegen zu vermeiden, wolle man die am Schluſſe 
= en aufgeftellten, zur Zeit allgemein geltenden Regeln 

nfchen 

Es find in diefem Buche die zur Bereitung der Speifeg nöthigen 
Vorrichtungen nad) Möglichkeit fo aufeinander folgend befhrieben, wie 
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fie in der Kühe vorgenommen werden müffen. Hoffentlich werden 
Diejenigen, welche fich defjelben bedienen und den gegebenen Anmeifun- 
gen genau folgen, die Freude des Gelingens der Speifen haben; auch 
find noch außer den allgemeinen Bemerkungen an der Spite vieler 
Abſchnitte — wo ſolche, um Wiederholungen zu vermeiden, oder Der 
beffern DVerftändlichkeit wegen nothwendig waren — an paffenden 
Stellen kleine Bemerkungen eingeftreut, welche vielleicht belehrend fein 
werden. — Man findet nur die Gerichte, welche fich unter fremden 
Namen bei und eingebürgert haben und unter diefen allenthalben be— 
fannt find, mit denfelben benannt; alle übrigen Speifen aber find 
deutſch, und nad der Art des Stoffes, aus welchem fie hergeftellt 
' werben, oder nad) ihrer Bereitungsweife genannt. — Die hauptfächlich- 
ften Kunſtausdrücke, deren viele franzöfifchen Urfprungs find, und für 
welche zur Zeit noch Feine genügende Ueberfebung ind Deutſche ge= 
funden worden tft, find vor dem erften Abfchnitte des Buches, Seite 
4—12, mit ihrer Erklärung alphabetifch geordnet zu finden. 

Man hört fo häufig den Fehler der Kochbücher rügen: daß fie 
weder alle zur Bereitung der Speifen nothwendigen Zuthaten nad) 
Map und Gewicht ganz genau beftimmen, noch angeben, für welche 
Perſonenzahl die befchriebenen Gerichte hinreichend feien. So wünſchens⸗ 
werth nun auc, allerdings eine foldhe durchaus genaue Angabe wäre, 
fo läßt fie fich Doch Bei einer großen Zahl von Speifen aus vielen, fehr 
nahe Tiegenden Gründen nicht machen; nur annähernd kann man die 
Duantität der Zuthaten zu vielen Gerichten angeben. Für nicht ganz 
unerfahrene Hausfrauen und Köchinnen wird auch ein „Ungefähr“. 
hinreichend fein, indem fie bei einiger Aufmerkſamkeit durch ihre eigenen 
Wahrnehmungen bald das Richtige treffen werden. Nachſtehende Anz 
gaben merden vielleicht dazu beitragen, annähernd berechnen zu können, 
wie viel Hauptzuthaten man zur Bereitung verfchiedener Speifen zu 
einer aus einigen oder mehreren Öängen beftehenden Mahlzeit für eine 
beftimmte Perfonenzahl nöthig hat. Es verfteht fih wohl von jelbit, 
daß das bier angegebene Quantum nur einen Anhalt gewähren foll, 
und daß örtliche oder perfönliche VBerhältniffe auf die Vermehrung und 
Berminderung deffelben ihren Einfluß geltend machen müffen, 
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Angabe von Maß und Gewicht 
verſchiedener Zuthaten im Verhaͤltniß zur Perſonenzahl. 


Suppe, wenn fie gut und kräftig fein ſoll, erfordert bei einem großen Gaft- 
mahl wenigftens 4 Pfund Rindfleiih für jede Perfon. Zu einer Haren 
Suppe —— man etwas mehr und auch noch ein altes Huhn auf 4 bis 
6 Pfund Rindfleiſch. — Ber einem kleineren Mahle braucht man zu eben 
fo guter Suppe 4 Pfund Fleiſch fir jede Perſon. Auf 3 bis 4 Perſonen 
rechnet man 1 Öuart Suppe. Bon einem guten alten Huhn kann man 
für 3 bis 4 Perſonen eine wohlichmedende Suppe bereiten. 

Oanee. Zu den Fleiſchſpeiſen bürfte etwa 4 Quart fräftiger Sauce flr 
10 bis 12 Perſonen hinreichend fein. — Butter-Sauce zu Fiſchen, Ge⸗ 
müſen 2c., fowie Frucht⸗, Milch oder Wein-Sauce zu Meblfpeifen und 

‚ bergleichen muß für eine ee Perfonenzahl reichlicher fein. 

Rindfleifh, Ninderfilet, Kalböbraten, Tricandeaur, Sammel- und 
Lammbraten. Bilde diejes Fleisch die Hauptihüffel, fo rechne man auf 
jede Perſon 1 Pfund; bei einem großen Diner % bis } Pfund. 

—— Ein ſolcher reicht, wenn er groß und ſtark im Fleiſche iſt, als 

aten bei einem Diner für 14 bis 16 Perſonen. Iſt er zum Haupt⸗ 
gericht beſtimmt, ſo rechne man ihn für 8 bis 10 Perſonen. 

Eine Rehkeule ift «ls Hauptgericht für 6 bis 8 Perſonen, als Braten nad 
mehreren vorangegangenen Gerichten für 10 bis 12 Perfonen hinlänglich. 
Beefſteaks rechnet man 2 bis 1 Pfund für jebe Perſon; menn mehrere 

Speiſen folgen, ift 4 bis 3 Pfund hinreichend. 

Eotelettes. Bon dieſen rechne man, wenn man fie als Hauptfchliffel giebt, 
2 His 1 Pfund, als Beilage zu Gemüfen bei mehreren vorangegangenen 
und nachfolgenden Gerichten 4 Pfund für jede Berfon. Zu gebadten 
Cotelettes zu Gemüfen nimmt man 2 Pfund für 5 Perſonen. 

Safe ift als Hauptgericht für 4 bis 5 Perſonen, als Braten nad 
mehreren vorangegangenen Gerichten für 6 bis 8 Perfonen ausreichend. 
Ainderzunge. Als Hauptſchüſſel ift eine Junge für 6 bis 7 Perjonen hinreichend. 
Bunter, Als Hanptgericht reicht ein großer Puterhahn für 8 bis 10 Perfonen, 
und als Braten, wenn mehrere Gerichte vorangegangen find, für 12 bis 
14 Perſonen hin. Eine nicht zu Heine Puterhenne ift im erftern Falle für 

6 Berfonen, im letteren für 8 bis 10 Perfonen ausreichend. 

Ein Kapaun ift für 4 bis 6 Perſonen hinreichend, 

afan. Dean rechnet 1 Faſan jür 6 Perjonen. 
ebhühner. Für 4 bis 5 Perfbnen nimmt man 2 große Rebhühner. 

Junge Hühner. Als Braten nimmt man, wenn die Hühner Mein find und 
die Mahlzeit nur aus etwa zwei Gerichten befteht, flir jede Perfon 1 Huhn. 
Sind die Hühner größer, h, daß man fie viertheilen kann, dann rechnet 
man 2 Hühner für 3 Perſonen; nad mehreren vorangegangenen Speilen 
ein balbes Tleines Huhn für jede Perfon oder 2 große Hühner für 5 bis 
6 Perfonen. Zu Fricaſſee als Hauptgericht rechnet man 1 großes junges 
Huhn für 2 bis 3 Berfonen. 

Alte Hühner. Bon einem guten alten Huhn Tann man für 3 bis A Perjonen 
eine wohlſchmeckende Suppe bereiten. Zu Fricaffee als Hauptſchüſſel rechnet 
man für 4 bis 5 Perſonen ein altes Huhn. 
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Tauben. Bei einer nur aus einem ober zwei Gerichten beſtehenden Mahlzeit 
rechnet man 8 Tauben für 2 Perfonen. Bei mehreren vorangegangenen 
Gerichten ift 1 Taube für jede Perſon hinreichend. Zum Fricoffee als 
Hauptſchüſſel nimmt man 1 Taube für jebe Perfon, bei mehreren Gerichten, 
für 3 Perſonen 2 Tauben. 

Krammetsvögel. Nach mehreren vorangegangenen Gerichten rechnet man 
2, beim Abendeſſen als Hauptgericht 3 Vögel für jede Perfon. 

Eine Gans ift für 6 bis 8 Perfonen, und 

Eine Ente für 3 bis 4 Perfonen hinreichend. 

Fiſch. If diefer das Hauptgericht, fo rechne man 3 bis 1 Pfund, bei großen 
Dinerd nur 1, Pſund davon für jede Perfon. Zur Bereitung der Fifche 
rechne man auf jedes Piund berfelben ungefähr 4 Loth Butter, | 

Gemüfe. Bon Behnen, grünen Erbſen, Diohnüben, Rüben rechne man für 
ben gewöhnlichen Tiſch 1 Teller vol für jede Perfon; Epargel ungefähr 
3 Pfund, bei mehreren Gerichten weniger; Blumenkohl, je nahbem er 
groß ift, 4 bis 1 Staude, Wirfinglohl, wenn er nicht zu groß ift, einen 
balben Kıpf auf jede Perfon. Gebe Erbſen, Linien und Bohnen rechnet 
man eine balte Mete auf 8 Ferfonen, Reis in Milch gelocht als Haupt- 
ſchüſſel 1 Pfund für 5 Perſonen. Als Beilage zu Gemüfen rechne man 
für etwa 6 Perſonen 1 Pfund geräucherten Lachs; Kalbsmilch 1 Pfund 
für 3 Perfonen. 

Mehlſpeiſe. Befteht die Maklzeit aus mehreren Gerichten, fo rechne man bei 
der Bereitung ter Mehlipeife 3 Eier für 2 bis 3 Perſonen; wirb aber 
außer ber Mehlſpeiſe nur noch etwa eine Euppe und ein Braten auf den 
Tiih gegeben, jo würde man wenigftens 2 Eier für jede Perfon dazu- 
nehmen müſſen. Nach diefer Angabe würde im erfleren Falle eine Mehl⸗ 
fpeife von 12 Giern für 8 bis 12 Verionen, im anderen fr etwa 6 Ber- 
jonen binreichend fein. Gewicht und Maß ber Übrigen Zuthaten Täßt fick 
aus ben gegebenen Meblipeifen-Recepten leicht berechnen. 

Gefrorned. 1 Duart von dieſem reicht für 8 bis 10 Perfonen Bin. 

Gelee. Man rechnet 1 Quart Gelee für 10 bis 12 Berfonen. 

Caviar. 1 Pfund von diefem bürfte bei einem Diner für 6 bis 8 Perſonen 
ausreichend fein. 
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Allgemeine Regeln, 
wie viel Speifen und in welcher Reihenfolge man diefelben bei 
Gaftmählern verschiedener Art auf die Tafel geben muß. 


I. Ein großes Diner. 


1) Suppe (zweierlei; eine Hare und eine weiße legirte oder Büree-Suppe). 
2) une 
3) Fiſch (ganz zubereitet). 
4) hen großen Stüd). | 
5) Gemüfe mit waımer Garnitur. | 
6) Warmes GEntree von Geflügel, Wild ıc. 
7) Kaltes Entree (Paftete, Viayonnaife c.). 
8) Braten und Salat. (Wo magic zwei verſchiedene Braten; ber eine 
von zabmem ober wilvem Geflügel, ber andere non Hirſch oder Reh.) 
9) Mehlſpeiſe. 
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10) Compote. 
11) Er&me oder Gelee. (Auch beides zur gleicher Zeit.) 
12) Kuchen. 
13) Gefrornes. : 
Defiert. (Butter und Käfe giebt man nad ber neuen Zafelorbnung 
entweber vor oder nach dem Braten oder vor dem Gefrornen.) 
‚ Dan fann auch ein großes Diner noch ſplendider einrichten und die Speifen 
im anderer Orbnung aufeinander folgen lafien, 3. B.: 
1) Suppe (eine weiße, eine braune). 
2) urn ober Kaviar. (Bismweilen werben bie Auftern vor der Suppe 
gegeben.) 
3) Hors - d’oeuvres (zwei verjdhiebene Arten Davon, z. B. Paſtetchen 
und Erequettes). 
H Fiſch (ganz zubereitet). 
5) Fleiſch im großen Stüd mit Gemüfen garnirt. 
6) Ein Entree von zahmem Geflügel, Kalbsmilch 2c., weiß zubereitet. 
7) Ein Entree von wilden Geflügel, Kalbfleiih, Kalbsmilch, Hammel, 
Wild ıc., braum zubereitet. j 
8) Mayonnaife von Fiſch, Hummer, Krebfen, Aal oder Kalbsgehirn. 
9) Zweierlei Braten und Salat. 
10) Ein feines Gemüfe ohne Fleiſchbeilage, nur mit Semmel-Eroutons 


arnirt. f 
11) Kalte Paftete von Gänfelebern, Schinken ꝛc. 
12) Mehlſpeiſe (kalt oder warm). 
13) Compote. j 
14) Gelee und Crême. (Wenn die Mehfipeife kalt war, nur Gelee.) 
15) Badwerf. 
16) Gefrornes. 
Deflert. 


N. Ein einfades Diner. 
1) Suppe. 


2%) Hors-d’oeuvre. 
3) Fleiſch. 
4) Gemüfe mit warmer und Talter Beilage, 
5) Fiſch (ganz oder gefchnitten zubereitet). 
6) Entree von Geflügel 2c. (weiß oder braun zubereitet). 
7) Braten. Salat und Eompote. 
8) Mehlfpeife. . 
9) Kuchen. 
Butter und Käſe. 
Deſſert. Obft. 


II. Ein noch einfacheres Diner, 
1) S 


uppe. 

2) Fritüre von Fifch, Hühnern 2c., Paftetchen oder Kaviar. - 
3) Fleisch im großen Stüd. 
4) Gemüſe mit Beilage. 
5) Fiſch, oder warme Paftete von Fiſch oder Hühnern ꝛc. 
6) Braten. Compote und Salat. 
7) Mehlipeife oder Badwerf. 

Butter und Käſe. Obſt. 
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IV. Eine anſpruchsloſ e Mittagsmahlzeit. 


1) Suppe. 

2) Fleiich. 

3) Gemüſe mit Beilage. 

4) Braten. Compote und Salat. 

5) Mehlipeife oder Er&me ꝛc. = 
Butter und Käſe. Obft. 


Hierbei läßt fich noch bie Veränderung machen, baß man ein paflenbes 
Gemüfe zum Fleiſch und an feiner Stelle einen Fish, ein Ragout, eine warme 
Paftete 2c. geben Tann. 

Was die warmen Abendmahlzeiten betrifft, jo werben fie nah Umftänben 
mebr ober weniger reih an Gerichten bergeftellt. 


V. Ein großes Souper. 
1) Bouillon in Taſſen (au Polniſcher Thee, Wein: oder Milch⸗Schaum⸗ 


Suppe). 

2 Sie (ganz ober in Stücken zubereitet). 

3) Ein leichtes Gemüfe mit kleiner Beilage, als Lamm-Cotelettes, Cro⸗ 
uettes 2c. 5 

n Ein warmes Entree von Geflügel, Wildpret 2c. 

5) Ein kaltes Entree, als: Mayonnaife, Talte Paftete 2c. 
6) Braten mit Salat und Compote. 
7) Warme ober kalte Mehlipeife; Gelee oder Creme. . 
8) Leichtes Backwerk. 
9) Gefrornes. 

L Defiert. 


VI. Eine einfachere Abendmahlzeit, 


1) Bouillon in Taſſen. 

2) Heringsfalat in Mayonnaiſe, oder Mayonnaiſe von Hühnern. 

3) Fiſch, ganz oder in Stüden zubereitet, oder eine, warme Paſtete von 
Rebhühnern, Tauben ꝛc. 

4) Braten mit Salat und Compote. 

5) Warme oder falte Mehlſpeiſe. 

Deſſert. Butter und Käſe. 


VI. Ein Abendeflen im Familienkreife. 


1) Si) in Stüden zubereitet, ober eine warme Paftete von Hühnern, 
uben ꝛe. ober ein Fricaffee von Hühnern ıc. 

) Braten mit Salat und Compote. | 

3) Meblipeife warm oder Talt. 


1) Berichiedene Talte Braten. (In manden Häufern werben bie Braten 


warm auf das Büffet ggeledt.) 
2) Kalter Schinken oder Rauchfleiſch oder Pölelzunge. 
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3) Ein Wildſchweinskopf. 
4) Salantine von Zahmgeflügel. 
5) Kalte Paſtete von Wild oder Wildgeflügel. 
6) Kalte ganze Fiſche mit Remoladen-Sauce. 
7) Herings⸗ oder Sarbellen-Salat. 
8) Mayonnaije von Hühnern oder Hühner-Salat. 
9) Verſchiedene warme feine Gemüſe. ! 
10) Kalte Mehlipeifen oder Erömes. 
11) Gelees. 
12) Eompotes. | 
Da es unmöglih ift, alle Fälle vorauszufegen,. in welchen bie hier nur 
beilpielsweife aufgeftellten Küchenzettel zu Mittags- und Abendmahlzeiten eine 
Anderung erleiven müſſen, jo bleibt es der Hausfrau anheimgeftellt, welches 
der verſchiedenen Gerichte einer Gattung ſie je nach Bedürfniß, nach der Iahres- 
zeit und nach der Möglichkeit der Anfchaffung der dazu nöthigen Zuthaten aus 
dem hierauf folgenden Verzeichniß wählen will. 


Verzeichniß 


der in dieſem Buche enthaltenen, zu einem Diner oder Souper 
paſſenden Speiſen, in Gängen nad der Reihenfolge aufgeführt, 
in welcher fie auf die Zafel gegeben werden. 


Die danebenſtehende Zahl jzeigt die Seite an, auf welder bie angegebenen Speifen zu 
finden find. 


Erler Gang. 
Die Suppen. 


I. Weiße und Kräuter-Suppen. 


Enppe'mit Graupen 58 ° Bommerihe Suppe mit Kartoffeln und 
» mit Reis 59 Ente 64 
-» mit Nubeln verſch. Art 59, 60 . Kartoffel-Suppe 64 
Legirte Suppe mit Griesjchnitten 60 Suppe mit gebadenen Mehlerbien 64 
Suppe mit Eierklößen 60 Sauerampfer⸗Suppe 64 
Kräuter- Suppe mit gefüllten Kopf- Kerbel-Suppe 65 


jalat 60 Hamburger Yal-Suppe 65 
Ralbfleiih- Suppe 62 Siih-Suppe 66, 67 
Sanmelfleiih- Suppe 62 Ruſſiſche Suppe 68 

ühner-Suppe 62 Suppe Potred 69 

uben-Suppe 63 -» & la reine 70 


Bommerfche Suppe mit Bohnen 63 - mit Büree von Geflügel 70 
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Suppe mit Pärer von Wurzeln 71 Suppe mit Gries 59 
En - weißen Rüben 71 Franzöſiſche Zwiebel-Sup j s 
. =: . —_ Ralbfleiih 74 Bohnen-Suppe mit Spe 


. .- = - Blumenkohl 75 Suppe von Öraupenfeim 5 
Windſor⸗Suppe 75 Fräufiihe Panaden-Suppe 69 
UI. Braune, gelbe, rothe und grüne Suppen. 
Suppe Julienne 56 Suppe von Maronen⸗Püree 73 
Klare Suppe mit Kräutern und Par- :» MWild:Püree 74 
melan-Croutons 56 -= mit Rebhühner:Püree 74 
tanzöfiihe Suppe 56 - Krebs-Suppe 61 
lare Suppe mit Sauerampfer und Suppe cardinale 62 
verlorenen Eiern 57 Linien-Sunpe 65 
— eu mit Nudeln 57 Mod:Zurtle-Suppe 67 
- verlornem Huhn 57 = ünfohl-Suppe 69 
Supne von ne 72 Suppe mit Püree von Wurzeln 71 
= Erbjen:Büree 72 - & la Crecy 71 


- mit Püree v. grünen Erbfen 72 * = chasseur 75 
III. Wafjer-, Mild-, Bier- und Obft-Suppen. 


Bilhofswerberjuppe 78 Milch⸗Suppe mit Grügfloß 81 
Waſſer⸗Suppe mit Brod 76 Mein: Suppe mit Brod und Corin⸗ 

= - mit Kartoffeln 76 then 82 

= - mit Kerbel 76 ——— mit Biscuit 82 

= - mit Öraupen 77 -» mit Sage 82 

- = mit Reis 77 ⸗ - mit Brod 82 

⸗ - mit Gries 77 Mein-Schaum-Suppe 82 

⸗ ⸗mit Mehl 77 Berg⸗Suppe 83 

⸗ - mit Kümmel 77 Graupen⸗ Suvpe mit Wein 83 

⸗ ⸗mit Hafergrůtze 78 Türkiſche MWein-Suppe 83 
PBanaden-Suppe 78 Wein-Suppe mit Kartoffelmehl 83 
Mafjer-Suppe von grünen Erbjen 78 Rubureippe mit Kartoffelmehl 83 
Miih-Suppe mit Mehl 79 - mit Semmel 84 

= = mit Nudeln 79 ⸗ - mit Sago 84 

- - mit Brod 79 ⸗ - mit Gries ober Reis⸗ 

- - mit Mandelflößen 79 gries 84 

= - mit Rartoffeimehl 79 Polniſcher Thee 84 
Gebrannte Mehl-Suppe 79 Bier-Suppe mit Brod und Kümmel 84 
Milch⸗Suppe mit Graupen 80 Hagebutten-Suppe 85 
Hafergrüge in Milch 80 ° Hollunderbeer-Suppe 86 : 
Milh-Suppe mit Viehllioß 80 SIDE Befinge- (Heibelbeer-) Suppe 


Kürbis-Suppe 80 
Milh-Suppe mit Gries, Buchweizen⸗ irie Suppe 85 


grüße, Schwaben und Hirſe 80 Pflaumen:Suppe 86 
Schaum Miid-Suppe 81 Himbeeren⸗Suppe 86 
Chocoladen-Suppe 81 \ Birnen:Suppe 86 
Milch⸗Suppe mit Zwiebeln 81 Aepfel-Suppe 86 

IV. Kalteſchalen. 


Kalteſchale von Bier 87 Kalteſchale von Reis 87 
. 0 e  von Apfelfinen 87 - von Eitionen 87- 














| 
| 
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Salteihale von Eago 88 
von Sago mit Rothwein 88 
⸗ von Sago oder Reis mit 
Sabne 88 
von Kirſchen 88 
von Pflaumen 88 
von Erdbeeren 89 
von Himbeeren 89 
von Pfirſichen 89 


Ay 


v 


V 


W 





LI: 


Kalteſchale von — 89 
⸗ von Beſingen eidelbeeren) 


89 
Kalte Milch mit Reis 89 
- mit Eierfiößen 89 
galt Mandelmilch mit Schneellößen 


Ratte Mid mit Erdbeeren 90 
Kalte Flieder⸗Milch 90 


Bweiter Gang. 


Die Hors-d’oouvres. 


Caviar 91, mit Blinis 91 
aus 91 
amequins 92 
—ã— in Coquillenſchalen 92 
oüt fin in Coquillenſchalen 92 
Macaroni in Coquillenſchalen 93 
— von Krebſen in Coquillenſcha⸗ 
en 93 


Graue von ah 93 
von Huhn 94 
⸗ von Kalbsmilch 94 
⸗ von Haſchee 94 
⸗ von Reis 94 
von Kartoffeln 95 
Cronſtaden von Kartoffeln mit Ra- 
gout 95 
Grouftaden von Reis 95 
Semmel- Erouftaden mit Ragout 95 
Keine Crouſtaden von Nudeln 96 
Kiffoles mit Ragout 96 
grongen 97 
lebak 97 
Seringe en papillotes 98 


Gebackene Heringe 98 


Gebadene Sardellen 99 

Tanapees von Sarbellen 99 
Bofeien von geräuchertem Lachs 99 
Kibitzeier 100 

Möpeneier 100 


Rühreier mit Las, Büdlingen ober 
Kieler Sprotten 100 


ne von Kibitz⸗ ober Möpeneiern 


Oneletteg mit Jüs 101 
⸗ mit Kalbsniere 101 
- mit Bildlingen oder Sprot⸗ 
ten 101 . 
Gebratene Auftern 101 
Auftern in Coquillenſchalen 102 
Gebadene Hühner 102 
⸗ ⸗ à la Horly 103 
auf Wiener Art 103 
⸗ - & la Villeroi 103 
Gebadener Fiſch & la Villeroi 103 
Kalbs-Tendrons à la Villeroi 104 
Kalbsmilch & la Villeroi 104 
Lamm⸗Tendrons & la Villeroi 104 
Gebackene Kalbsfüße 104 
Gebackene Kalbsgehirne 105 
Fiſchwürſte 105 
Ragoutwürſte 105 
⸗ von Fiſch 106 
Stolzer Heinrich 106 
Paſtetchen von Butterteig mit Sal⸗ 
picon 106 
Paſtetchen au naturel 107 
Schwediſche Paſtetchen 108 
Sauciſſes in Butterteig 108 
Heringspfännchen 108 


* = 
2 
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Dritier Gang. 


Die Fiſche. 


Bei großen Diners werben bie Fiſche womöglich ganz zubereitet und al 
rs- d’oeuvres auf die Tafel gen bei an * 
an 


Anmerkun 6 
ee ae nad den Gemüſe; im fechfte 
gerichten verzeichnet. A 
Ganzer Zander 228, mit bolländifcher 
Sauce 41, mit Champignong- oder 
Auftern-Sauce 46, 48 

Große Filets von Zander decorirt 230, 
mit Kräuter-Sauce 47 

Ganzer Zander farcirt 230. Sauce & 
la ravigote 49 


Große gebadene Filets von Zander 


ge findet man deshalb eine Anzahl von 


ableiten bagegen giebt 
"von Bilge 
Wels 240 
Blaugelochter Blei 241 
Karauſchen mit Butter-Sauce 242 
⸗ mit Dill 242 
Bl: blaugekocht 242 
fochte Muränen 243 
Mabüe-Mnräne 243 
Friſche Heringe auf dem Roſte 244 





230, mit weißer Sardellen- oder guck Lachs 246 


Kapern-Sauce 42, 43 
Blaugelcchter Hecht mit Meerrettig 233 
Hecht mit brauner Butter 233 
Geſpickter Hecht 234 
Angeſchlagener Hecht 234 
Blaugekochter Karpfen 235 
Geſpickter Karpfen 236 
Aal auf dem Rofte gebraten 238 
Barje mit holländiſcher Sauce 239 
Barje auf holländijche Art 240 


Diertier 


achs im Ofen gefhmort 247 
Dorih 247 
Schellfiſch 248 
Kabeljau 248 
Gratinirter Kabeljau 248 
Steinbutte 251 | 
Scholle. Butte 251 | 
Geezungen 251 
Stör 252 


Gang. 


Die großen Fleiſchſtücke. 


Rindfleiſch in der Braife 112 
Rinder-Schmorfleifh 112 
Ninderbraten (Roaftbeef) 114, mit ger 
bratenen Kartoffeln 198 
Rinderfilet 114 
Gedämpftes NRinderfilt mit Madera 
114 und Kartoffel-:Meblipeife 316 
Rinderfilet & la jardiniere 115 
Entrecöte von Rindfleiſch 115 
Ninder-Eotelettes 116 
⸗ ⸗ auf Wiener Art 116 
Beefſteals 


117, mit a Kartoffeln 
198, od. Kartoffeln 


la Figaro 201 
Rumpftenls 118 
Roulettes von Rindfleiih 118 
Ungarische Gullafchfleii 119 
zuge Sraszy 119 
inderihwänze 119 
Friſche Rinderzunge 120 


Farcirte Ninderzunge 
Sauce 120 
Rindfleiſch mit einer Krufte 121 
- mit einer Neisfrufte 122 
Hamburger Rauchfleiſch 122, mit Pliree 
von Erbjen 205 
Kalbskeule & la Bechamel 124 
Kalbsrüden glacirt mit Macaroni 125 
Fricandeaur von Kalb 125 
Angeſchlagene Kalbskeule 126 
Gedämpftes Kalbfleiſch 125 
Kalbfleiſchſchnitte (Tronçgons de veau) 
127 


Geſchmorte Kalbsbruſt 127 
⸗gefüuͤllte Kalbsbruſt 127 

Kalbs⸗Cotelettes 130 

Geſpickte Cotelettes 131 

Kalbsſchnitzel 132 

Kalbskopf 137 


mit Kapern⸗ 
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Geihmorte Kalbsleber 138 
⸗ Hammelkeule 142 
— & la Daube 142 
arinirte Hammelkeule mit farcirten 
Gurken 143 
Gedämpftes Hammelcarre 143 
Glacirte Hammelcarres 144 
Hammel⸗Cotelettes 145 
Sautirte Hammel-Cotelettes 145 
Hammelſteals 146 
Sammeifleiih mit Zwiebeln und Küm⸗ 
mel 147 
Gefüllte Lammibrüfte 149 
Schinken in Burgunder mit Zwie⸗ 
n 152 
Schinken mit einer Krufte 152 
Schweins-Cotelette8 152 
Kruftirtes Schweinscarre 153 
icandeaux von Hirſch 159 
ſtirter Hirſchrücken 159 


XLIII 


Geſchmorte Hirſchkeule 159 
Hirſchblatt 160 
Klops von Hirſchfleiſch 160 
Schmorfleiſch von Hirſch 161 
Geſchmorte Rehkeule 162 
WBWildſchweinskeule 166 
Kruſtirter Wildſchweinsrücken 166 
Puter mit Kaſtanien 177 
⸗mit Auſtern 178 
- mit Trüffeln 178 
Farcirter Puter mit Champignons» 
Sauce 179 
arcirte Ente mit Maronen 186 
efüllter Faſan mit Trüffeln 187 
Geſchmorte Trappenbrüfte 193 
Klops von Rindfleiſch 120 
Klops von Kalbfleifch 130 
Klops von Schweinefleiih 153 
Großer Fleiſchkloß 39 


Sünfter Gang. 
Die Gemüſe. 


Beterfilien-Kartoffeln 197 
Saure Kartoffeln 197 
Kartoffeln mit Moſtrich⸗Sauce 197 
Geriebene Kartoffeln (Püree) 199 
Kartoffeln A la Bechamel 200 
Straßburger Kartoffeln 200 
Kartoffeln mit Hering 200 
Kartoffeln à la Figaro 201 
Brechbohnen 201 
Schneibebohnen 201 
Weiße — 203. Weiße Bohnen 
mit Gänſeklein 182 
Puree von weißen Bohnen 203 
Srüne Erbſen 203. Grüne Erbien 
mit Tauben 179 
a 204 
eſbe Erbſen 205 
Graue Erbſen 205 
Große Bohnen oder Saubohnen 205 
Linſen 205 
Dide Hirſe 206 
Buchweizengrütze 206 
Mehlbrei 206 
Mohrrüben 206 
⸗ mit Sahne 207 
⸗ und grüne Erbſen 207 
«= und Spargel 207 


Stangen-Spargel 207 
Brechſpargel 208 r 
Braune Teltower Rüben 209 
Weiße Rüben mit Sahne 209 
⸗ ⸗mit Hecht 209 
mit Kaldaunen 209 
mit Kaſtanien 209 
⸗ - mit Ganſeklein 182 

MWaflerrüben 210 
Kobirabi 210 
Kohlrüben (Wrufen) 210 
Schwarzwurzeln 210 
Morcheln 211, mit Tauben 180 
Morcheln mit Spargel u. Krebfen 211 
Blumenkohl 211 

⸗ ebackener 212 
Roſenkohl 212 
Wirſingkohl 212 
Farcirte Roulettes v. Wirſingkohl 213 
Weißkohl 214 
Farcirter Weißkohl 214 


* * 


* * 


Rolhkohl 215 


Baieriſches Kraut 216 
Gehackter Weißkohl mit Sahne 216 
Sauerkohl 216 

: mit Fiſch 217 

.- mit Fiſch⸗Ragout 217 


ZLIV Verzeichniß der zu einem Diner 2c. paflenden Speifen, 


Langer Grünkohl 217 
Gehackter Grünfohl 218 
Spruten, oder Sproffenlohl 218 - 
Kaftanien (Maronen) 218 
Püree von Kaftanien 218 
Spinat 219 
Brunnenfreffe 220 
Portulat 220 
Sauerampfer 219 
Endivien 220 

Geſtovter Kopfſalat 220 
Gefüllter Kopfſalat 220 
Artiſchocken 221 


Geſchmorte Zwiebeln 221 
Gefüllte Zwiebeln 221 
Geſchmorte Gurken 221 
Gefüllte Gurken 222 

Pilze oder Schwämme 222 
Macaroni 223 

Birnen mit Klößen 223 
Backobſt mit Klößen oder Pudding 224 
Gemiſchtes Gemuͤſe 224 
Kartoffeln mit Aepfeln 225 
Neibeluchen von Kartoffeln 225 
Kartoffelnudeln 225 

Hirje mit Schweinefleifeh 153 


Warme Beilagen zu den Gemüfen. 


Kleine Fricandeaux von Kalb 125 
Kalbs-Eotelettes 130, 131 
Brifolettes 131 


Geſpickte Kalbs⸗Cotelettes 131 


Sautirte Kalbs-Cotelettes 131 
Kalbsſchnitzel 132 

Roulettes von Kalb 132 
Kalbszungen 134 

Kalbsmilch 135 

Gebackene Kalbsfüße 104 
Sehr: Kalbsleber 138 
Kalbsnieren 141 

Glacirte Sammelcarreg 144 
Geröſtete⸗ 144 


. Bratwinft 157 


Sauciffes 157 

Gebadener Fiſch 231, 235 

Arme Ritter 325 

Omelettes 326 

Croquettes von Kalbsmilch 94 
⸗ von Haſchee 94 


Gebratene Heringe 245 
Hammel-Cotelettes 145 
Geröſtete Hammelbruſt 146 
Hammelzungen 148 
Bouletten von Fleiſch 121 
Kuheuter 123 
Geröſtetes oder gebratenes Rindfleiſch 124 
Geröſtete Lammbrüſte 149 
iſchwürſte 105 
iſch⸗Cotelettes 234 
amm-Cotelettes 149 
Lammleber 150 
Schweins-Cotelettes 152 
Schweinspökelfleiſch 156 
Hühner-Cotelettes 174 
Hühner auf dem Roſte 175 
Braifirte Ente 185 
Nierenfchnitte 397 
Eier 321 
Pökel-Ente 186 
Pökel⸗Gans 184 


Sehfler Gang. 


Warme Entrees von Zleifch und Wildpret, zahmem und wilden 
Geflügel, Fluß- und Seefifchen. 


Kleine Fricandeaur von Kalb 126 
mit Ragout & la financidre 271 
gesalke von Kalbsbruft 128, 129 
albfleiſch m. einer Kapern-Sauce 129 
= m. Majoran u. Klößchen 129 
⸗ mit Reis 130 
Klops von Kalbfleiſch 130, mit Ragout 
von Champignons 271 


Geſpickte Kalbs-Cotelettes 131, mit 
Trüffel-Ragout 271 

Roulettes von Kalb 132, mit Ragont 
à la financiere 271 

Ragout von Kalbsbraten 132 

Blanquette von Kalbsbraten 133 

Haſchee von Kalbsbraten 133, mit Cro⸗ 

quettes 94 
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Granate von Kalbfleiih 133 
Kalbszungen 134, mit Trüffel-Sauce 47 
Geipidte Kalbsmilch 135, mit Ragout 

& la Toulouse 270 
Kalbskepf mit Diadera-Sauce 137 
Kalbszungen & la Tartare 135 
Hafchee von Kalbsgeichlinge 135 
Gratin von Kalbsmilch 136 
Kalbsfüße 137, mit Madera-Sauce 47 
Kalbsleber geſchmort 138 
Leberfuchen 139 
Crepinettes von Kalbsleber 140, mit 

Trüffel-Sauce 47 
Geſchwungene Kalbsnieren 141 
Glacirte —— 144 mit Ra⸗ 

gout von Gurken 271 
Hammel-⸗Cotelettes à la Soubise 145 
Haſchee v. Hammel 148, m.Crepinetteg 140 
Ragout von Hammelbraten 147 
Hammelzungen 148, mit Ragout à la 

financière 271 
Gratin von Hammelzungen 148 
Lamm⸗Cotelettes 149, mit Püree von 
Sauerampfer 219 
Lamm-Ragout mit Sauerampfer 149 
Epigramm von Lamm 149 
⸗ von Kalbsmilch 136 
⸗ von Hühnern 173 
Lammgeſchlinge und Lammsköpfe 150 
Lammleber 150, mit brauner Kapern⸗ 

Sauce 44 
Pillaw 144 
Sautirte, Hammel-Eotelettes 145, mit 

brauner Kräuter- Sauce 47 
Klops von Schweinefleifh 153, mit 

Sauce Robert 49 
Geröftete Schweinsfüße 154, mit Ma- 

dera-Sauce 47 
Kleine Fricandeaur von Hirſch 159, 

mit Dliven-Sauce 44 
Klops von Hirſchfleiſch 160, mit Cham- 

pignons- oder Zrüffel-Sauce 47 
Granate von Wild 160 
Emincee von Hirſch 160, mit verlornen 

Eiern 15 
Ragout von Hirfchfleiih 161 
Filets von Hirſch 161, mit braunem 
an von Champignons 271 
Reh: Eotelettes 162, mit brauner Kräu- 

ter-Sauce 47 
Klops von Reh 162, 

Sarbellen-Sauce 41 


mit brauner 


ZLV 


En und Escalops von Reh 162 
ehleber 163, mit Früffel-Sauce 47 
Ragout von Reh 163 
Cotelettes von Hafen 
herbes 164 
Klops von Hajen 164 
Ragout von Hafen 164 
Hajenflein 165 
Haſenkuchen 165 
Ragout von Wildſchwein 166 
Hühner od. Kapaune in d. Braife 169, 
mit Ragout von Auftern 271 
Huhn oder Kapaun mit Reis 169 
unge Hühner mit Eitragoen 169 
⸗ ⸗ mit Stachelbeeren 170 
oder Kapaune mit ge⸗ 
fülltem Kopfſalat 170 
mit Blumenkohl 170 
Srieaffee von Hühnern 170, 171, im 
Vol-au-vent 261 
Fricaffee von Hühnern mit Spargel, 
Blumenkehl u. Krebjen 172 
Hihner-Cotelettes 174, mit braunem 
Ragout von Champignons 271 
Hühnerkeulen mit Plinſen 174 
Hühner auf dem Roſt 175 J 
Granate von Hühnern 175 nu F 
Fareirter Kapaun mit Champig 176 
Puter mit Auſtern 178 
- mit Trüffeln 178 
Sautsé von Hühnern au supräme 172 
Warcirter Puter mit Champignons- 
Sauce 179 
Tricafjee von Zauben 179, in einer 
Casserole au riz 270 
Tauben mit Reis 179 
- mit Kopflalat 179 
-« mit Blumentobl 179 
Gänſeklein 181 
-e mit Nepfeln 182 
Schwarzſauer von Gänſeklein 182 
Ragout von Gans mit Gurken 184 
Gänſeleber, gebratene 185 
⸗ ſautirt 185 
Br Ente mit Maronen 186 
agout von Ente 186 
Geſchmorte Ente 186, mit Ragout von 
- Gurten 271 
Gefüllter Faſan mit Trüffeln 187 
Salmi von Faſan 188, von Reb⸗ 
hühnern 190 ” 
Sauté v. Faſan 188, von Rebhühnern 190 


aux fines- 


* * 


= s 


XLVi 
Gratin von Faſan 189 
s von Rebhühnern 190 


» von Becaffinen 192 
Gefülltes Rebhuhn mit Trüffeln 190 
Ragout von wilder Gans 193 
Schüffelpaftete von jungen Hühnern 268 
Schüſſelpaſtete von Tauben 259 
⸗ von Kalbfleiſch 259 
⸗ von Fiſch 259 
Paftete von Auftern 260 
e von Beeffleafs 260 
- von Aal 261 
⸗Lachs 261 
=» von SHeringen 261 
Stodfilh im Vol-au-vent 262 
PVaftete von Rinderzunge 263 
= von Reh 265 
. son Haſen 264 
= von Falanen 265 
s» von Rebhühnern 266 
Poupeton von Reis mit Hühnern 269 
- - =» mit Filh 269 
⸗ ⸗Wild ober wilden Ge- 
flügel 269 
Casserole au riz 270, mit Ragout 
&,1la finaneiere 271 
im Vol- 


Dolgggriie Kagout 271, 
a t 261 


Hummer-Ragout 272 
Casserole au riz 270, mit Ragout 
von Hühnern & la Toulouse 270 
Zander mit Peterfilie 229 
⸗ ſautirt mit feinen Kräutern 229 
Kleine gebackene Filets von Zander 231 
Blaugekochter Hecht mit Meerrettig 233 
Hecht mit Peterſilie und Klößchen 233 
Gebratener Zander 231 
= Hecht 233 
Hecht mit brauner Butter ober Sauce 
und Kartoffeln 223 
Gratin von Hecht 233 
Gratin von Zander 232 
3anber & la Bechamel 231 
echt = ⸗ 231 
Schüſſelhecht 234 
Angeſchlagener Hecht 234 
Hecht auf bürgerliche Art gekocht 233 
Geſpickter Hecht 234 
Blau gekochter Karpfen 236 
Gebackener Karpfen 235 
Geröftetr = 235 
Karpfen auf polniſche Art 236 
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Karpfen mit rothem Wein 236 
Geſpickter Karpfen 236 
Aal mit Salbei 237 
s in Bier gelodht 237 
« auf dem Roſte gebraten 238 
s im Ofen gebraten 238 
Barje mit bolländiiher Sauce 240 
Barje in Wein gekocht 239 
- mit Peterfilie 240 
- auf bollänbiihe Art 240 
Kaulbarſe 240 
Duappen 246 
Schleihen mit Beterfilie 241 
- in Bier gekocht 241 
- mit faurer Sahne 241 
Blei in Bier gekocht 241 
Karauſchen mit Butter-Sauce 242 
⸗ mit Dill 242 
—— blaugekocht 242 
ebackene Forellen 243 
Gelochte Muränen 243 
Gebadene Muränen 243 
Stinte 244 
Gebadene frifche Heringe 245 
Geröftete Neunaugen 245 
Seeſtinte 246 
Lachs im Ofen geſchmort 247 
= auf Schweizer Art 247 


. Gratin von Lachs 247 


Saute von Lachs mit Ragoüt fin 247 
Gebadener Dorih 248 
Schellfiſch mit feinen Kräntern 248, 
⸗ à la Bechamel 248 
Gratinirter Kabeljan 248 
Stodfiih 249 
annfiſch 250 
teinbutte mit Kräuter⸗Sauce 251 
Gebratene Butte 251 
Gebratene Seezungen 252 
Ronlettes von Seezungen 252 
Krebfe 253 
sale von Frofchleulen 254 
ebadene Froſchkeulen 255 
Pudding von Stockfiſch 291 
leiſch⸗Pudding 291 
udding von Kalbsleber mit Parme⸗ 
anti 291 
Mehlſpeiſe von Fiſch 315 
-e von Vacaroni m. Kaäſe 315 
⸗ von Krebſen m. Käſe 316 
⸗ von Nockeln m. Käſe 316 
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Siebenter Gang. 
Kalte Entrees von Fleifh, Wildpret, Geflügel und Fifchen. 


Mayonnaije von — 137 
⸗ von Hühnern 176 
von Puter 179 
von Zander 232 
von Aal 238 
von Lachs 247 
gie. „Salat 232 
En Karpfen mit Sauce r&mo- 
lade 237 
Nackte Barje 240 
Aal in Aspic 239 
Ronlade von Aal 238 
Kalte Forellen in Aspic 242 
ummerlalat 253 
alte —— von Puter 266 
⸗ von Kapaunen 266 
von Hühnern 266 
von Faſanen 266 
von Rebhühnern 266 
von Hirſch 267 
von Reh 267 
von Haſen 268 
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Fa Paftete von —— 268 
⸗von Gäanſelebern 268 
Kalter verzierter Schinken 151 


Roulade von Schwein 153 


Gefüllter Schweinstopf 154 
Preßlopf 155 
Pain von Schweinsleber 156 
- von Fleiih 157 
e von Pirih 160 
Wildſchweinskopf 166 
—— von Wildſchwein in Gallerte 


Salantine von Kapaun oder Huhn 177 
MWeißfauer von Gans 183 
Gans in Gelee 183 
Roulade von Gans 184 
⸗ von Ente 186 
Weißſauer von Ente 186 
Ente in Gelee 186 
Rebhühnerkäſe 190 
Pain von Trappe 194 ) 


Adter Gang. 
Der Braten. 
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Pine  Hinberfie 114 
Kalbshraten mit faurer Sahne 141 
Sammelbraten 141 
Lammbraten 148 
Schweinebraten 150 
Saurer Schweinebraten 151 
Schweinsfilets (Mürbebraten) 153 
Gebratenes Spanferfel 157 
Hirſchbraten 158 
Ticandeaur von Hirſch1 
tlet8 oder Mürbebraten en Hirſch 161 
ebbraten 162 
Gebratener Hafe 163 
Vildſchweinsbraten 166 
Sehratener Friſchling 168 
Gebratenes Huhn 168 


® 


Butter und Käfe giebt man bei einfahen Diner® am Schluſſe ber Mahl⸗ 
en Diners hingegen entweder vor oder nach dem Braten, oder auch vor dem 


Gebratener Kapaun 168 


⸗ Puter 177 
Gebratene Taube 179 
⸗ Gans 180 

* Ente 185 


Gebratener Faſan 187 
Gebratenes Rebhuhn 190 
Gebratenes Haſelhuhn 190 
Gebratene Waldſchnepfe 191 


⸗ Becaſſinen 191 
⸗ wilde Gans 193 
⸗ wilde Ente 193 


Gebratener Auerhahn 193 


⸗ Birkhahn 193 


Gebratene Krammetsvögel 194 


⸗ Lerchen 195 
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Der Salat wird bei einfachen Mahlzeiten mit dem Compote zu: 
gleih zum Braten gereicht; bei größeren Diners bildet dad Compote 
einen Gang für fi, Siche den elften Gang. 


Heringsfalat 273 Brunnenkreſſe 275 

Kartoffelfalat 273 Gartenkreſſe 275 

Sarbellenfalat 274 - Qurlenfalat 275 

Kopffalat 274 Bobnenfalat 276 

Spedjalat 275 Selleriefalat 276 

Kopfialat mit faurer Sahne 275 Rothe Rüben 276 

Enbivienialat 275 Spargeljalat 276 

Rhapontikaſalat 275 Kohlſalat 276 ‚a 


Meunter Gang. 
Die Entremetd. 


Anmertung. Bei einem großen Diner folgt nad dem Braten noch ein feines, wo möglich 
feltenes Gemüſe, welches man ohne Fleiſchbeilage, gewöhnli nur mit Semmel-Eroutong 
garnirt, auf bie Tafel giebt, 


Behnter Gang. 
Die Mehlfpeifen. 


[1 

An un Bei einfachen Diners Tann man die Mehlipeife nad Belieben entweber nach 
ber Alten Zafelordnung vor ober, ber neuen Sitte folgend, nad dem Braten auf bie 
Zafel geben. Bei feinen Diners giebt man fie jedoch immer nad dem Braten. — Nur 
bie zu einem Diner oder Souper fi eignenden Mehlſpeiſen find hier aufgeführt. Die 
einfachen Milch⸗ und Fierfpeifen findet man in dem 14. Abfchnitte Seite 817. 


Pubbing von Kartoffel- oder Kraftmehl Auflauf von Aepfeln 
284 


| von Duitten 
Reis⸗Pudding 285 von Kirſchen } 294 
Semmel⸗Pudding mit Kirichen 285 
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von Aprikoſen 


Pudding mit Aepfeln 286 - von Pfirfihen ! ; 
⸗ von Gries 286 Citronen⸗Mehiſpeiſe 295 
⸗2von ſaurer Sahne 286 Eitronen-Mehlipeiie & la Lyonnaise 
⸗ von geriebener Semmel 286 295 
⸗ von Krebſen 287 Mehlſpeiſe à la Dauphin 292 
⸗von Mohn 287 ⸗ von Reis 296 u 
⸗ von Hirſe 287 ⸗ von Reis, meringuirt 296 
⸗ von Kartoffeln 288 Pudding von Weizenmehl 286 
⸗ von Vanille 293 = von Sago 288 
⸗ von Chocolade 293 ⸗von Cbocolade 288 
⸗ von Makronen 293 Plumpudding 288, 289 
⸗ von Mandeln 293 Brod⸗Pudding 289 
⸗ von Punſch 294 Cabinets⸗Pudding 289 . 
⸗ von Reis mit Vanille 294 Pudding von Kaſtanien 290 
⸗ von Citronen 294 —— 290 
⸗ von Erdbeeren 294 udding von Kalbsleber mit Roſinen 
⸗ von Himbeeren 294 290 
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Gebackene Reisſchnitte 297 
Mehlſpeiſe von Reis mit Aepfeln oder 
Aprikoſen 297 


| Mebifpeife von Gries 297 


Saãchfiſche — 298 
it Makronen 298 

Saäfide N Mesfpeie er Biscuit und 

epfeln 
Sächſiſche Mebtfpeife mit Fcen 307 
Meblſpeiſe von Nudeln 299 
Palfy⸗Nudeln 299 
Mehlſpeiſe von Fadennudeln 299 

⸗ von Mandelnudeln 300 

⸗ von Semmel mit Aprikoſen 


300 
Mehlſpeiſe von Semmel mit Aepfeln 
301 


Omelettes soufflöes 300 
> & la neige 301 
aux confıtures 301 
Mehlſpeiſe von Krebſen 302 
⸗ von ſchwarzem Brod 304 
⸗ von Gries mit Confitures 


Meile & la Figaro 305 

von Biscuit 4 la reine 306 
von Nüſſen 307 

von Butternodeln 307 

von faurer Sahne 307 
Rahmſtrudeln 302 

Arpfel à la cr&me 303 

Linzer Aepfelſpeiſe 303 

Charlotte aan Aepfeln 303 

& la paysanne 
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Brob-Speife mit Aepfeln 304 
N peiſe mit Kirſchen 


Kifden-Speife 306 
Pflaumen⸗Speiſe 307 
Meringuirte Butternodeln 307 
Meblipeife von en 308 

⸗ von Apfelſinen 308 
Schmankerle 309 


XLIX 


Milchſchaberle 309 
Dampfnubeln 
Krebs-Dampfnudeln 310 
Krebsmuchteln 310 
Dukatennudeln 311 
Meblipeife von Maronen 311 

⸗ von weißem Käſe 311 

⸗ von Hirſe 312 
Mehlſchmarren 312 
Nudelſchmarren 312 
Semmelſchmarren 312 
Aepfelſchmarren 312 
Plinſen 313 

⸗mit Confttüres 313 

- mit Mandel⸗Crẽme 313 
Plinſenſpeiſe & la reine 313 
Hefenplinfen 314 
Pancakes 314 

⸗ holländiſche 314 

⸗ engliſche 314 

⸗ à la rocher de Cancale 


315 
Reis à la creole 318 

- mit Mandelmilch 318 
Kaſcha 320 - 


Beignets von Reis 337 


⸗ von Gries 338 

von Reismehlſpeiſe 338 

von ſächſ. Meblſpeiſe 338 

von Nudeln 338 - 

von Kartoffeln (ſüße) 339 

von Aepfeln 339 

von Aprifofen 339 

von Pfirfihen 339 

von Pflaumen 339 

von Kirſchen 340 

von Erdbeeren 340 

von Apfelfinen 340 

à l’Anglaise 340 

Vulcains 340 

Aprikofen-Bröpchen mit Wein-Tr&me 340 

Ausgebadene Blinfen mit Confitüres 
341 
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Ausgebackene Plinſen mit Crême 341 
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Elfter Gang. 
Compotes. 


Compote Eon ungefchälten frifchen Pflau- 
men 2 
Compote von geihälten Pflaumen 278 
von Birnen 278 

von Aepfeln 279 

von Apfelfinen 280 

> von Apfelfinen und Aepfeln 


8 
Compote von Kirihen 280 
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von Aprikoſen 281 
von Pfirſichen 281 


Compote von Melonen 281 
von Erdbeeren 281 
von Stachelbeeren 281 
von Beſingen 282 
von Preiſelbeeren 282 
von Himbeeren 282 
von Johannisbeeren 282 
von Maulbeeren 282 
von Quitten 283 

& la Malte 332 

mit Apfelfinen 332 
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Bwölfter Gang. 


Die Falten ſüßen Speiſen, als: Cremes, Gelees, Blanc: 
mangers ꝛc. 


Gelee von Rheinwein 344 

⸗Wvon Champagner 344 
von Apfelfinen 345 
von Veilchen 346 
von Erdbeeren 346 
von Himbeeren 346 
von Ananas 346 
von Aprikofen 347 

= von Pfirfihen 347 
Aepfel in Gelee 347 
" Macödoine von Früchten 347 
Gelee von Banille 348 

- von Marasquin 348 
Gelde russe 348 
Blancmanger 349 
Chocoladen-Blancmanger 350 
——— Sahne mit Pumpernickel 


Scölagene Sahne mit Erbbeeren 350 
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Geſchlagene Sabne mit Himbeeren 350 


Cröme & la Bavaroise von ‚Vanille 
351 

Cröme & la Bavaroise von Maras⸗ 
quin 351 

Cr&me % la Bavaroise von Orangen» 
blüthen 351 

Cröme & la Bavaroise von Makro⸗ 
nen 8352 


Cröme & la Bavaroise von Mandeln, 
Wall- oder Hafelnüffen 352 


‚ Cr&me à "la Bavaroise von Kaffee 


352 

Cr&öme à la Bavaroise von Pumper- 
nidel 352 

Creme & la Bavaroise von Choco- 
lade 352 

Cr&öme & la Bavaroise von Erdbeeren 


353 

Cr&öme & la Bavaroise von Himbee- 
ren 353 

Cröme & la Bavaroise von Ananas 
353 

Cröme % la Bavaroise von Pfirfichen 
oder Aprifojen 353 

Cröme & la Bavaroise von Apfel 
finen 354 

Cr&me & la Bavaroise von Mabera 


354 
Cröme à la Bavaroise von Punſch 


354 
Charlotte russe 354 
Dunfl-Cröme von Banille 355 
. von Chocolade 355 
⸗ mit Caramel 356 
Banille-Er&me 356 
Marasquin⸗Crôme 356 
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Makronen⸗Crême 356 

Creme brulde 357 

Creme von Chocolade 357 

Punſch⸗Crême 357 

Apfelfinen-Creme 357 

Erbbeer-Er&me 357 

Creme von Champagner, Malaga ober 
Madera 358 

E:röme von Apfelfinen 358 

Cröme & la Nesselrode 358 

Heis:-Cröme à la Princesse 358 

⸗ & la Piémontaise 358 

Flammeri von Kartoffelmehl mit Ma⸗ 
tagquin 327 

Flammeri von Kartoffelmehl mit Ma- 
kronen und HimbeersSauce 328 


lammeri von Gries 328 
lammeri von Reisgries mit Manbeln 
und Vanille 328 
Flammeri von Neisgries und Fruct- 
faft 329 
Flammeri von Kirſchen 329 
= von Sago 329 
Schneeberg 331 
Kalte Aepfel⸗Crême⸗Speiſe 331 
Kalte Mafronen » Eröme- Speile 331, 
334 . 
Sultan-Speile 333 
Madera-Speife 333 
Banille-Cı öme-Speife 333 
Kalte Mehlſpeiſe à la Portugaise 334 


Dreizehnter bang. 
Dad Backwerk. 


Anmertung, Wie bei den Mehlipeifen im zehnten Gang, fo find aud bier nur bie Bad 
werte verzeichnet, welche zu einem Diner oder Souper paflend find. Im 19. Abſchnitte 


findet man die übrigen aufgeführt. 


Englifhe Schnitte 336 
Spritfudhen 336 
Schneebälle 337 
Schlüſſelkuchen 337 
Krausgebadenes 337 
Blätter-Torte mit Erdbeeren ober Him- 
beeren 3683 
Apfel-Torte 364 
Reis-Torte mit Citronen 366 
⸗ mit Apfelſinen 366 
Engliſche Mandel⸗Blätter⸗Torte 364 
Blätter⸗Torte mit Cröme pätissiere 


365 
Taufendblätter-Torte 365 
Stachelbeer⸗Torte 366 
Kleine Apfel-Torten 366 
Minced-Pies 367 
Zörthen von Blätterteig mit Schlag- 
Jahne 367 
Törtchen von Blätterteig mit Creme 
und Confitüres 368 
Tartelettes von Mandeln 368 
anichonetten 368 
lorentins 368 
undtajchen 369 
Aepfel im Schlafrod 369 
Eanapees von Blätterteig 370 


Gateaux renverses 370 
Tourniquets 371 . 
Gateaux pralinds 371° 
Gateau fourre 371 
Süſter 374 
Pflaumenfuchen 376 . 
Kirſchkuchen 377 
Brioche 378 
Pfannkuchen 382 
Sefenwaffeln 383 
Schneewaffeln 384 
Waffeln von geſchlagener Sahne 384 
Zimmtwaffeln 385 
Zimmtröhrchen 8385 
Eifenfuchen 385 
Petits-choux 385 
Pains & la Duchesse 386 
Apfelkuchen 388 
Mohn⸗Torte 388 
Linzer Torte 389 
ApfelfineneZorte 889 
Engliiche Apfeltorte 390 
Reis-Torte von mürbem Teige 391 
Zarteletteg mit gefchlagener Sahne 391 
⸗ mit Stachelbeeren 392 
⸗ mit Crême 392 
⸗ mit Himbeeren 392 
d* 
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Tartelettes mit Erbbeeren 392 
⸗ mit Pflaumen 392 
mit Kirſchen 392 
mit Aprikoſen 398 
mit Pfirfihen 393 
mit Aepfeln 393 
mit Confect 395 
Sitronen-Larteletteg 393 
Mobn-Tartelettes 393 
Oftfriesländer Kuchen 393 
Berlingos 394 
Kleine Johannisbeerkuchen 395 
Portugiefer Kuchen 395 
Magdalenen⸗Kuchen 396 
Aniskuchen 396 
Banillefuchen 396 
Tauſendjahrkuchen 397 
Wiener Collatihen 397 
Sand: Eollatihen 397 
Engliſche Collatfchen 398 
Karlsbader Collatſchen 398 
ande 398 


Hohlhippen 398 
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Biscuit 399 
Bere Biscuit 400 
emmel-Biscuit 400 
ButtersBiscuit 400 
Mandel⸗Torte 401 
Mandel-Biscuit 401 
Portugiefer Torte 401 
Sand-Torte 402 
Wiener Torte 402 
Ungarifche Torte 402 
Brod-Torte 403 
Punſch⸗Torte 403 
Königsfuchen 404 
Baum-Torte 404 
Biscuit-Band-Torte 405 
Löffel⸗Biscuit 405 
Makronen⸗Torte 406 
Marzivan-Tartelettes 407 
Mandeldüten 408 


Spaniſche Torte 409 


Baiſers 409 
Meringues 409 


vierzehnter Gang. 
Das Gefrorne, 5 


Gefrornes von Vanille 412 
Sahnen-Gefrornes -von Marasguin 412 
Gefrornes von Orangenblüthen 412 

⸗ von Chocolade 412 
mit Brod 412 
von Makronen 413 
bon Kaffee 413 
von Mandeln 413 
von Hafelnüffen 413 
Oefrorer weſtphäliſcher Pudding 413 

Pudding & la Nesselrode 
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Gefrornes von gejchlagener Sahne mit 
Banille 414 

Gefrornes von geſchlagener Sahne mit 
Marasquin 415 

Gefrornes Rn „gelhtagener Sahne mit 
Chocolade 4 


Gefrornes von geſchlagener Sahne mit 
Erpdbeeren oder Himbeeren 415 

Gefrornes von geſchlagener Sahne 

& l’Arlequin 415 

Balomba (Bombe & la vanille) 415 

Gefrornes von Citronen 416 

von Punſch 416 

von Apfelfinen 416 

von Ananas 416 

von Erdbeeren 417 

von Himbeeren 417 

von Aprikoſen 417 

von Pfirfichen 417 

von Kirihen 417 

Eispunſch. Ponche à la glace 418 

Ponche à la Romaine 418 
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> Hierauf folgt als Schluß des Mahles das Deffert. 
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Bemerkungen 


über die Vorbereitung bed zahmen Geflügel zum Kochen 
und Braten. 


Alles zahme Geflügel muß einen oder mehrere Tage vor dem Ge⸗ 
brauche abgejchlachtet werden, damit e3 Zeit zum Ausfühlen und Ab- 
liegen behält; ohne dieſe Vorficht bleibt auch das jüngfte und zartefte 
Geflügel zäbe. 

Das zum Braten: beitimmte Geflügel wird gleich nach dem Ab: 
ſchlachten troden gerupft (wobei man fi jedoch vor dem Einreißen der 
Hant, zumal bei jungen Hähnern, in Acht zu nehnten hat) und dann 
pon den Stoppeln. befreit. Will man nun das Geflügel einige Tage 
aufbewahren, fo zieht man mitteljt eines Kleinen Hakens die Gedärme 
durch den After heraus, ftedt reine Papierftreifen in den Leib des Ge: 
flügel3 und hängt dies an einen kühlen, Yuftigen Ort. Iſt das Ge⸗ 
flügel hingegen für den nächſten Tag beſtimmt, fo fchreitet man fogleich 
zum Ausnehmen, zu welchen Zweck man auf der Rüdfeite des Geflügel 
die Halshaut der Länge nach auffchneidet und den Kropf nebft der Gurgel 
behutfam herausnimmt. Nun führt man den Zeige: oder Mittelfinger 
der rechten Hand durd die Deffnung am Halfe in das Innere des Ge- 
flügel3 ein und Iodert mit demfelben die Eingeweide, macht dann einen 
nicht zu großen Einſchnitt am After und nimmt durch denfelben die Eim: 
geweide heraus. Dann wiſcht man mit einem reinen Tuche das Ger 
flügel von den Füßen nach dem Kopf hin ab und fengt auf einer reinen 
Kohlen⸗ oder Spiritusflamme unter wiederholtem Abwiſchen die feinen, 
banrähnlichen Federn ab, wobei man ſich vor dem Steifwerden der Haut 
des Geflügels zu hüten hat, fchneidet Die Flügel im erften Gelenk, den 
Hals dicht am Körper (die Halshaut bleibt etwas lang am Geflügel) 
und die Füße im Kniegelenk ab, oder läßt letztere daran und fchfteidet 
aut, nachdem man diefelben fo lange in die Ylamme gehalten hat, bis 
fh die Hornhaut leicht davon abftreifen läßt, die Zehen won denjelben 
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Sri: az des zahmen Gellügels. 


ab*). Kurz vor der Zubereitung wäſcht man das Geflügel mit lau— 
warmem Waffer innen und außen recht rein, wobei man es, um es recht 
fauber zu machen, mit Salz und Mehl leicht abreibt (Gänfe und Enten 
wäſcht man auch wohl mit Kleie), läßt es aber nicht lange wäſſern, trodnet 
e3 gut ab und dreifirt es auf folgende Weife: Man zieht die Schenkel ſo 
weit als möglich nad) den Flügeln hinauf und drüdt fie zugleich nad) dem 
Rüden hinunter; bei größerem Geflügel, wie Putern, Gänfen und Ka— 
paunen, ftedt man dann einen Holzipeiler quer durch die Schenkel, drüdt 
die Füße nad) dem Steiß hinunter und befeftigt fie in diefer Stellung 
mittelft einer Badnadel und Bimbinben.‘ Kleineres Geflügel, wie Hühner, 
Enten, Tauben, wird ohne Hülfe eines Speilers dreffirt; nachdem man, 

ie oben angegeben, die Schenkel nad dem Rüden ‚hinunter gedrüdt 
m führt man eine Badnadel mit Bindfaden vom Rüden aus durch den 
rechten Schenkel, von Dort quer durch dem Leib und den linken Schenkel, 
und endlich von hier wieder durch den Rüden, fo daß fich die beiden En— 
den des Fadens auf dem Rüden begegnen; man bindet nun diefelben 
feft zufammen und: giebt dem Geflügel auf diefe Art eine gefällige, rund⸗ 
lihe Form. Einem Puter, der eine fpite Braft hat, fchlägt man vor 
dem Dreffiren den Bruftfnochen ein; damit jedoch die Brufthaut nicht 
aufipringe, muß man vorjichtig (lagen und dabei ein zufammengelegtes 
Tuch auf die Bruſt legen. 

Das zum Kochen beftimmte und nicht lange aufzubewahrende Ge⸗ 
flügel kann man mit fiedendheißem Waffer abbrühen, und verfährt Damit 
auf folgende Weife: 

Gleich nad; dem Abſchlachten wirft man das Geflügel in kaltes 
Waſſer und läßt es einige Minuten darin liegen, faßt e3 dann bei den 
Süßen, fchüttelt e rein .ab, taucht es auf einige Augenblide in ſiedend⸗ 
heißes Waſſer und verſucht nun, ob fi die Federn leicht herausziehen 
laſſen. Iſt diefes nicht. der Tall, jo wiederholt man das Eintauchen 
und reinigt dann das Geflügel fchnell und behutjam von den Tedern, 
- nimmt ed aus, ehe ed kalt geworden ift, weil ed ſonſt fteif werden würde, 
ſengt, wäſcht und dreifirt ed nach der oben gegebenen Anweifung, und 
bededt e3 bis zum Gebrauch mit einem feuchten Tuche, indem abgebrüh: 
tes Geftügel durch die Einwirkung der Luft leicht roth oder Schwarz wird. 

Beim Abbrühen des Geflügelö, beſonders des jungen, muß mar 
ſich bor dem Berbrühen jehr hüten, denn durch .daffelbe wird die Haut 
des Geflügels fteif und zerreißt jehr leicht beim Herausziehen der Yes 
dern, welche feſt darin ſtecken, und nur Außerft ſchwer läßt fich verbrühtes 
Geflügel von den Federn reinigen. 

BR eu nen: nen. ter und Kapaunen fengt man ter Reinlichkcit wegen 
ft das durch das Auffihneiten tes Halſes und des Niterd blos⸗ 


Ausnehme 
gelte at beim en ſchmilzt und akiropft und dadurch die Reinigung bed Geflügeld er⸗ 
wert 
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Bemerkungen 
über die Kochgeſchirre. 


Da es ſowohl in Betreff des guten Ausſehens und der Schmack⸗ 
haftigkeit der Speiſen, als auch für unſere Geſundheit keineswegs gleich 
iſt, aus welchem Material die Gefäße beſtehen, welche wir zur Berei⸗ 
tung und Aufbewahrung unferer Speifen benußen, jo werden nachſte⸗ 
hende Bemerkungen über diefen Gegenftand, wenn fie aud Vielen ſchon 
befannt find, doch mancher j jungen Hausfrau Dr angehenden Kochin von 
Rutzen ſein. 

In gut verzinnten Gefäßen von Kupfer kochen ſich die Speiſen am 
beſten; doch macht die Fleiſchbrühe hiervon eine Ausnahme, indem ſie, 
in einem irdenen Topfe mit gehöriger Vorſicht gekocht, am beſten ge⸗ 
räth. — Nächſtdem ſind die eiſernen, gut emaillirten Kochgeſchirre die 
beſten. Wenn aber das Email ſchon theilweiſe abgeſprungen iſt, ſo 
nehmen die in ſolchen Geſchirren gekochten Speiſen leicht eine graue Farbe 
an. — Man kann auch wohl in ———— kochen, doch iſt dies nur 
bei kleinen Quantitäten thunlich. Das. Blech brennt leicht durch, auch 
ſchmilzt mitunter die Löthung ab; eben ſo mißlich iſt das Kochen in ir— 
denen Geſchirren, weil man dabei nie vor dem ‚Berfpringen derfelben 
ſicher ift. 

Zum Braten und Ausbaden gebrauhe man niemals zinnerne Ge⸗ 
füße, da dieſelben, fobald die darin befindliche Badbutter den zum. 
Braten oder Ausbacken erforderlichen Hitzegrad erreicht hat, fehr bald 
ſelbſt ſchmelzen. Bedient man fi) Behufs des Ausbackens eines ble- 
hernen Schaumlöffels, jo muß e3 ein folcher fein, deffen Stiel: durch 
Riete an den Löffel befeftigt iſt; ift die Befeftigung durch Löthung be: 
wirkt, jo zerſchmilzt das Zinn der Löthung durch die Einwirkung der 
heißen Badbutter in wenigen Augenbliden. 

- Zum Aufbewwahren gefochter Speifen wende man nur irdene, por⸗ 
zellanene und gläſerne Gefäße an, auch laſſe man nie eine Speiſe in Ge⸗ 
ſchirren von Kupfer und Eiſen vollſtändig erkalten; der Genuß der Speiſen, 
welche in-fupfernen, unverzinnten Gefäßen erfaltet find, kann ſehr ges 
jährlich, ja mitunter tödtlich wirken, deßhalb trage man für die gute Ver⸗ 
zinnung folcher Gefäße immer die nöthige Sorge, — Die Kupfergeſchirre 
müfjen von Zeit zu Zeit, wenn die Verzinnung ſchwarz geworden ift, 
mit Aſche von Buchenholz ausgekocht werden; fie werden dadurch wieder 
weiß. Die eifernen emaillirten Bratpfannen find am gebräudlichiten; 
da ſich aber große Pfannen diefer Art ihrer Schwere wegen nur mit 
Muͤhe handhaben laſſen und ſich auch außerdem beim nn in dieſen 
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Pfannen das Aubrennen des Dratenfabes nur dur die allergrößefte 
Aufmerkſamkeit vermeiden Fäpt, fo giebt man den Fupfernen, gut ver- 
zinnten Bratpfannen, oder aud) ſolchen, die von ftarfem verzinnten Eifen- 
blech angefertigt find, den Vorzug. — In irdenen Bratpfannen brät es 
fich fehr gut, doc find diefe Pfannen in fcharfer Hite dem Zerfpringen 
leicht ausgejeht, | 
Neue irdene oder fteinerne Töpfe wäfjere man vor dem Gebrauche 
einen halben Tag in warmem Salzwafjer, Eine größere Dauerbaftigs 
feit jollen folche Töpfe dadurch erlangen, wenn man fie, nachdem fie volls 
fommen ausgetrodnet find, auf der Außenfeite mit Speckſchwarte gut 
beitreicht. | ’ Bea 

Was man bei der Bereitung der Speifen zu rühren hat, rühre man 
nur in irdenen, porzellanenen und gläfernen Gefäßen; was in nerzinn- 
tem kupfernen Gefäßen längere Zeit gerührt wird, erhält eine graue Farbe. 


Erklärung 
einiger Kunſtausdrücke 


Attachiren. Wenn Fleiſch, Gemüfe 2c. auf dem Feuer fo kurz einfocht, 
daß es fich auf dem Boden des Geſchirres braun anfebt, ohne an⸗ 
zubrennen, jo nennt man e3 attadirt. 

Bain-marie nennt man ein Bad von heißem Waffer, in welches man 
Gefäße mit Speifen ftellt, um fie darin gar. zu machen oder warm 
zu erhalten. Borzüglic eignet fid) das Bain⸗marie zur Erwär⸗ 
mung der Saucen, Ragouts und Gemüſe, welche darin heiß werden, 

ohne eine Haut zu bilden, anzubrennen oder zu gerinnen. Ber: 
ſchiedene Mehlſpeiſen 2c. werden mit dem Wafferbade in den Ofen 
gefeßt, wenn fie von unten feine Farbe nehmen follen. 

Barden. Dünne Spedplatten, mit welchen man das zum Braten oder 
Kochen beftimmte Öeflügelzc. belegt und die man durch umgemwidel- 

ten Bindfaden befeitigt. 

Bardiren heißt, eine Sache mit dünnen Spediplatten belegen. 

Blanciren. Siche den erften Abfchnitt Nr. 2 oder dag Regifter. 

Blind abbaden Heißt, Pafteten, Heine Kuchen zc. abbaden, ohne fie 
mit ihrem wahren Inhalte gefüllt zu haben, welcher erſt dann hin- 
eingethan wird, nachdem fie gebaden find. Damit diefe Paſteten 
2c., weldye entweder. aus freier Hand, oder mit Hilfe kupferner oder 
blecherner Formen dreffirt werden, beim Baden die ihnen gegebene 
Form behalten, füllt man fie vor dem Einſetzen in den Ofen mit 


} 
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‘; trodenen Erbſen, Semmelfrumen oder groben Mehl. Die aus 
freier Hand geformten Pafteten 2c. umgiebt man außerdem noch mit 
Bapierjtreifen, welche man mit einer Miſchung von Mehl med Ei 
weiß feit zuſammenklebt. 

Draife. Dieje würzhafte Brühe dient dazu, um Fleiſch und Geflügel 
gar zu machen. Das in der Braife gefochte (braifirte) Fleiſch hat 
einen unvergleichlich beffern Geſchmack und ift faftiger, als daz auf 
die gewöhnliche Weife gekochte. Eine gute Braife wird folgender: 
maßen bereitet: Man fchneide Wurzeln, Zwiebeln und einige Scha⸗ 
lotten in Scheiben, ſchwitze fie mit einigen Scheiben Schinken und 
etwas Butter oder gutem Bpuillonfett auf geliudem Feuer kurz tin, 
laſſe fie aber nicht gelb werden, gieße etwas gute fette Bouillon dar: 
auf, thue etwas ganzen Pfeffer, Nelken, engliſches Gewürz, ein we: 
nig Thymian und Baſilikum, einige Torbeerblätter und etwas Salz 
daran und laſſe es kochen. Das Fleiſch oder Geflügel, welches man 
braificen will, lege man in eine paffende Caſſerole, bedede es mit 
Spedplatten, gieße die Braife darüber, lege einen Bogen Papier 
obenauf, verfchließe die Kafferole feft mit ihrem Dedel, und laſſe 
das Fleiſch auf gelindem Feuer ganz langſam garkochen. Will man 
jest den Braifenfond zur Bereitung oder Verbeſſerung der Sauce 
zum Fleiſch beuußen, fo fülle man die Braife ab, gieße fie durch ein 
Tuch oder feines Sieb, nehme das Fett davon rein ab, gieße dieſes 
wieder auf das Wleifch, damit daffelbe darin warm erhalten werden 
kann, und koche den Fond auf ſtarkem Teuer fo kurz als nöthig ein. 

Sareafie. Das Gerippe von zugerichtetem Geflügel. Ä 

Croquant (wörtlid: unter den Zähnen krachend) nennt mar ſolche 
Sachen, die in der Fritüre oder im Dfen recht fpröde und knusprig 
gebaden find. £ 

Eroutons find Scheiben von Milchbrod oder Semmel, weldhe in Form 
von Dreieden, halben Monden, Eleinen Cotelettes ꝛc. gefchnitten, 
entweder in Butter gelbgebraten oder in Badbutter ausgebaden, oder 
mit wenig Milch angefeuchtet, mit Salz beftreut, mit Ei und Sem: 
mel panirt und in Backbutter augebaden werden, um zum Garni⸗ 
ren mancher Gemüfe oder anderer Speifen zu dienen. Auch nennt 
man Milchbrod, welches in Kleine runde Scheiben ausgeftochen oder 
in fingergliedlange ſchmale Streifen gefchnitten und in Butter gelb: 
gebraten oder im Ofen gelb getrocnet wurde, Croutond. Lebtere 
giebt man in Suppen. 

Degraiffiren, abfetten. Um Suppen oder Saucen von dem darin ent, 
haltenen Fette vollfommen zu befreien oder um fie zu degraiſſiren, 
läͤßt man diefelben an der Seite bed Teners fehr langjam kochen und 
nimmt dabei von Zeit zu Zeit das auf der Oberfläche fich zeigende 
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Bett mit einem Löffel ſorgfältig ab. Das auf dieſe Weiſe — 
Fett heißt Degraisse. 

Desoſſiren, auslöſen oder außbeinen, heißt, die Knochen aus Fleiſch, 
Geflügel ꝛc. herausnehmen. Man desoſſirt das Geflügel folgender⸗ 

maßen: Nachdem daſſelbe gut gereinigt, geſengt, gewaſchen und ab⸗ 
getrocknet, aber nicht ausgenommen worden iſt, hackt man die Flügel 
nahe am Körper, die Beine über dem Kniegelenk und den Hals dicht 
am Kopfe ab. Nun legt man das Geflügel mit der Bruſt nach unten 
vor ſich auf den Tiſch hin, durchſchneidet mit einem ſcharfen ſpitzigen 
Meſſer die Rückenhaut vom Steiße bis zum Ende des Halſes, nimmt 
demnächſt den Kropf und die Gurgel heraus, und löſt dann vorſichtig 
die Haut von dem Rückenknochen ab. Iſt man bis zu der Stelle ge: 
langt, wo die Knochen des obern Schenfels am Rüdgrate haften, fo 
durchhaut man diefelben vorfichtig, ohne die Haut zu befchädigen, 
“and fährt nun mit dem Ablöſen de3 Fleiſches von dem Gerippe, zu⸗ 
erſt auf der einen Seite, dann, das Geflügel umdrehend, auf der an= 

‘ dern, bis zur Spike des Bruftfnochens fort. Dann löſt man Die 
Flügelknochen aus ihren Wirbeln, durchſchneidet den Steißknochen, 

-  faßt das Gerippe.beim Halfe an und nimmt es behutfam heraus. Zu- 

letzt löſt man die Knochen der Flügel und Keulen aus und entfernt 
aus letzteren alle Sehnen. Wie das ausgelöſte Geflügel farcirt wer: 

‚den muß, wird an den betreffenden Stellen angegeben werden. Das 
Gerippe wird, nachdem man die Eingeweide herausgenommen bat, 
gewaſchen und. zerhackt und mit dem Geflügel oder in der Bouillon 
gekocht. 

ODreſſiren bedeutet, eine Sache i in er Form bringen. 3. B. Gemürfe, 
als: Mohtrüben, weiße Rüben 2c. dreffiren: daffelbe zu möglichſt 
gleicher Größe und Form zuftußen oder ſchneiden. — Kuchen, Paftes 

ten ꝛc. dreffiren: dieſelben aus dem dazu beſtimmten Teige formen. 

Geflügel dreſſirt man, wie es Seite 2 angegeben iſt. 

—— heißt, ein Huhn, eine Taube ꝛc. in gute Form bringen, in⸗ 

dem man die Keulen, von welchen die Füße im Gelenke abgehauen 
ſind, zurückſchiebt und die Spiken derfelben i in eine Deffnung, welche 
man durd einen Kleinen Einjchnitt in die Haut beider Keulen an der 
“ unteren Seite derfelben gemacht hat, ftedt. Man ˖ wendet dieſes Ein: 
biegen vorzüglich bei Tauben, Hühnern 2c. an, wenn Diefelben nad 
dem Kochen oder Blanchiren zu Fricaffee ꝛc. zerfähnitten werden follen. 


—— bezeichnet das ordnungsmaßige Einlegen verſchiedener 
Sachen in die dazu beſtimmten Geſchixre oder Behälter, 3. B. der 
Fiſch⸗ und Fleiſchſtücke in Pfannen,. Cafferolen 2c. zum Kochen und 
. Braten, der. dreffirten Wurzeln. zum Salat in Formen, der Pflaumen 
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und Kirfchen zum Kuchen in die dazu verfertigten Teigränder, der 
Fleiſch- und Geflügelitüde in die Pafteten ꝛc. 

Farce. Die verfchiedenen Arten von Farce fpielen in der feineren Küche 
eine wichtige Rolle. Sie beftehen meiftentheils aus einer genauen 
Vermiſchung feingehadten Fleifches, Fifches oder Leber mit Sped, 
Butter, Talg oder Mark und gewürzhaften Stoffen, wie Pfeffer, 
Nelken, engliih Gewürz, Muskatnuß, Mustutblüthe, Kräuter, 
Zwiebeln, Schalotten, Sardellen, Trüffeln, Champignonz, Parme⸗ 
fanfäfe ꝛc. Zu diefer Mifhung fügt man bisweilen noch Semmel 
und Eier, »Eine einfachere Art von Farce bereitet man von gerie- 
bener Semmel, Butter und Eiern. Weber die Art und Weife der 
Aufammenfetung einiger Barcearten geben die Nummern 10-—19 
genauere Auskunft. 

Filet. Diefes Wort ift vieldeutig. Filets nennt man die Lungen: oder 
Mürbebraten von allem Schlachtvieh und Wildpret; Filet? heißen 
ferner die Brüfte des Geflügels, befonders dann, wenn fie vom Bruft- 
Inochen abgelöft find. Die unter dem Bruftfleifche des Geflügelö bes 
findlichen, feft am Bruftbein haftenden ſchmalen Fleiſchſtreifen heißen 
gleichfalls Filet3, und zwar zum Unterfchiede von jenen größeren: 
Tilet3 mignond. Wenn man einen Fifch ausfchneidet, d. h. das 
Fleiſch defjelben von dem Rückgrat loslöſt, jo nennt man die beiden 
großen Stüde, welche man durch diefe Procedur erhält: Filets. 
Schneidet man diefe großen Stüde in kleinere Stüde, jo werden 
diefe ebenfalld Filet3 genannt. Filets nennt man ferner das in cote= 
lettförmige oder ovale Stüde gejchnittene Fleiſch von rohem, gekoch⸗ 
tem oder gebratenem Wild, Schlachtvieh oder Geflügel; längliche 
ſchmale Streifen, die man von Fleisch oder Wurzeln, Nudeln, Sem: 
mel, Heringen, Uepfeln 2c. geichnitten hat, heißen ebenfo. 

Fines-Herbes (feine Kräuter). Unter diefer Bezeichnung verfteht 
man Eftragon, Beterjilie, Kerbel, Schnittlaud) oder Schalotten, et- 
was frifches Bafilienfraut und Champignons, welches Alles IK 
haſchirt und in Butter oder Del geſchwitzt wird. 

Zlambiren, Abſengen des Geflügel, welches am beften über hellflam⸗ 
mendem Kohlenfeuer oder über einer Spiritusflamme geſchieht. 
Fond nennt man die Brühe oder den Saft von Fleifch, welches in der 

Braife gargemacht, gedämpft oder gebraten wurde. Wenn der Fond 
von gedämpftem und gebratenem Fleisch ald Sauce auf den Tifch ger 
. geben wird, jo dieße man ihn durch ein Sieb, entfette ihn und koche 
ihn mit dem Zufab von ein wenig Weißmehl oder mit Waffer ver- 
bünntem Kartoffelmehl noch 5 bis 10 Minuten, damit: er etwas 
feimig werde. — Ein ſolcher Fleifchfond ift vortrefilich zum Kräftigen 
der Saucen. Auch nennt man die kurze Brühe, melde durch das Gar; 
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machen der Fifche in Butter, Bouillon ꝛc. erzeugt wird, Fiſchfond. 
Man bedient fich defjelben zur Verbefferung der Fiſchſaucen. 

Fritüre nennt man die Butter, das Fett oder Del, worin Fiſche, Hub 
ner u. |. w. ausgebaden werden. (Siehe Kr, 20.) Die audgebadenen 
Sachen ſelbſt heißen ebenfalls Fritüres. 

Fümet, wörtlich überſetzt: „angenehmer Geruch.“ Man wendet dieſen 
Ausdruck vorzugsweiſe an, um dadurch den eigenthümlichen, nicht 
unangenehmen Geruch des Wildprets und wilden Geflügels, welches 
einige Zeit gehangen und an Friſche verloren hat, zu bezeichnen. 

Barniren bedeutet, angerichtete Speiſen mit den dazu gehörigen Bei⸗ 
lagen und Verzierungen belegen und ausſchmücken. 

Garnitur nennt man die Sachen, mit welchen man die Speifen belegt 
und verziert. 

Gemiſchtes un... aus weißem Pfeffer, engl. Gewürz, Neb 
- ten, Muskatnuß, Muskatblüthen, Torbeerblättern, getrodnetem Thy: 
mian und Baſilikum. Man nimmt von jedem diefer Gewürze und 

Kräuter 4 Loth, von weißem Pfeffer und Muskatnuß 1 Loth, ftößt 
Alles ganz fein, fiebt es dur und verwahrt es in einem wohlver: 
ſchloſſenen Glaſe zum Gebrauch. 

Gewürz. Unter dieſer Benennung verſteht man gemeiniglich Relken, 
Pfeffer und engliſches Gewürz. 

Glace heißt die zu einem flüffigen Syrup eingekochte Fleiſchbrühe. Dies 
jelbe ift jeder guteingerichteten Küche unentbehrlih. — Auch giebt 
es eine Zuderglace. Diefe beftcht aus der Mifchung von feinge- 
ftoßenem Zuder mit Eiweiß, Citronenfaft, Waffer zc. 

Glaciren heißt das Ueberziehen des Fleifches, mancher Gemüfe, Fiſcheꝛe. 
mit Fleiſchglace vermittelft eines Pinſels; — Kuchen und Torten 
werben mit der Zuderglace überzogen und beſtrichen. Mehlipeifen 
glacirt man, indem man fie mit feingeftoßenem Zuder überfireut und 
eine glühende Schaufel fo lange darüber hält, bis der Zucker ge: 
Ihmolzen und blank geworden ift. 

Gratiniren heißt, Speijen, befonders ſolche, welche von Farce bereitet 
find oder einen Ueberzug von Semmel, Käfe 2c. haben, in gaktnder 

Offenhitze leicht baden, jo daß fie unten und oben eine leichte bräunz 
liche Krufte erhalten. 

Grillade. Gekochtes oder gebratenes Fleifch oder Geflügel 2c., welches’ 
in Stüde gefehnitten, mit gefehmolgener Butter und geriebener Sem⸗ 
mel, oder mit einer Mifchung von geſchmolzener Butter und Ei und 
geriebener Semmel panirt und auf dem Roſte gebraten wird. 

Srileen, auf dem Roſie über Kohlenfeuer zu ſchöner hellbrauner Farbe 

raten, 


Haſchiren heißt, mit dem Wiegemeſſer hacken. 
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Markochen heißt, Suppen und Saucen zur Seite des Feuers Yangfam 
kochen laffen, um das darin enthaltene Fett, welches fih dann bald 
von den übrigen Stoffen jcheidet und in die Höhe kommt, abnehmen 
zu fönnen. 

Klarmehl ift Weizen> oder Kartoffelmehl, welches mit Waffer, Wein, 
Milch, Sahne oder Bouillon flüffige und Elargerührt oder gequirlt 
wird. Man wendet das Klarmehl an, um damit im Nothfalle zu 
dünn gewordene Suppen, Saucen und Gemüfe rafch zu verdiden. 

Kneffs der Quenelles find Heine Länglicyerunde Klöße von Fleiſch⸗ 
oder Fiſchfarce, welche mittelft zweier Theelöffel auf folgende Weile 
dreffirt werden: Man füllt den einen Löffel mit Farce, ftreicht diefe 
mit einem in heißes Waffer getauchten Meffer recht glatt, nimmt fie 
mit dem andern, ebenfalls in heißes Waffer getauchten Löffel aus 
dem eriten und legt fie in eine mit Butter ausgeſtrichene Caſſerole. 
Nachdem man ſolchergeſtalt fo viel Kneffs, als man braucht, dreffirt 
bat, gießt man behutjam etwas kochende Fleiſchbrühe oder kochendes 
gefalzenes Waſſer in die Eafjerole und läßt die Kneffs auf dem Feuer 
gar ziehen, nicht kochen. 


— Nfiehe Nr. 19. 

Marinade ift eine Brühe oder Beize, welche auf verſchiedene Art von 
Burzeln, Zwiebeln, Schalstten, Gewürz, Peterfilie, Eftragon, Thy⸗ 
mian, Baſilikum, Lorbeerblättern, Citronenfäft, Eſſig, Madera und 
Provencer-Del bereitet wird und zur Aufbewahrung und zur Erhö⸗ 
hung der Schmackhaftigkeit des Fleiſches, der Fifche ec. verfchiedentlich 
angewendet wird. Zum Sieden der Tifche bereitet man die Marinade 
auf folgende Weife: Man Focht fcheibig gefchnittene Wurzeln, mie 
Mobrrüben, Sellerie und Peterfilienwurzeln nebft Zwiebeln, Bfeffer; 
Nelken, engl. Gewürz und Lorbeerblättern in Waffer aus, feiht die 
Brühe durch ein Sieb und vermifcht fie mit dem nöthigen Salz, Ge⸗ 
wife Fifcharten, mie Karpfen, Aal, Lachs, Forellen zc., bedürfen zu 
diefer Marinade nod) eines Zuſatzes von Eſſig. Rinds- und Kalbs⸗ 
gehirne werden ebenfalls in einer folchen gejäuerten Marinade ge: 
kocht. — Willman rohe Fleiſchſtücke, 3. B. Rinderfiletz, Kalbs⸗ oder 
Wildfricandeaur mariniren, fo legt man fie mit fcheibig gefchnittenem 
Wurzelwerk, Zwiebeln, Schalotten, Peterfilienzweigen, Thymian, 
Bafilitum, Lorbeerblättern, Pfeffer, Nelken und engl. Gewürz in 
ein irdenes Gefäß und benebt fie mit Citronenfaft oder gutem Eſſig 
umd feinem Del, mandmal auch noch mit Madera. Zum Mariniren 
roher Fiiche wendet man mit Ausnahme des Madera alle eben ge⸗ 
nannte Ingredienzien an und fügt nod) etwas Salz hinzu. Zu mans 
hen Gerichten marinirt man Filet? von rohem oder gekochtem Ge⸗ 
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flügel, von Wild oder Fifchen mit feinem Del, gutem-Effig oder Ci⸗ 
tronenfaft, Peterfilienzweigen und etwas geftoßenem weißen Pfeffer. 
Markiren bebeutet: bereit ftellen, zufammenmifchen, fo daß eine Sad, 
welche man markirt hat, nur noch der letzten Vollendung bedarf. 
3.83. eine holländiſche Sauce markiren heißt: ſämmtliche Beftand- 
theile derfelben unter einander mifchen und fie bereit ftellen, daß fie, 
— ſie gebraucht wird, nur auf dem Feuer abgerührt zu werden 
raucht. 
Maskiren heißt, angerichtete Speiſen mit Sauce überziehen. 
Miroton; anf Miroton⸗Art (en miroton) anrichten heißt, Fleiſch, 
Geflügel: und Fifchftüde, Cotelettes u. ſ. w. im Kreife fo auf die 
Schüffel legen, daß jedes Stüd das andere halb bedeckt und auf diefe 
Weiſe ein Kranz gebildet wird, in deffen leere Mitte man Sauce, 
ein Ragout u. f. w. anrichtet. Je gleihförmiger die anzurichten⸗ 
den Stüde find, deſto zierlicher kann man fie en miroton anridten. 
Panade nennt man den Semmelbrei, welcher zur Bereitung verſchie⸗ 
dener Farcearten angewendet wird. Die Panade wird folgender: 
‚maßen bereitet: Dan fchneidet abgefchälte Semmel in Stüde, erweiht 
fie mit etwas Waffer, Milch oder Fleiſchbrühe, fügt etwas Butter 
hinzu und kocht fie unter ftetem Rühren zu einem feften Teige, 
neuerer Zeit bedient man fid) zur arcebereitung mit gutem Erfolge 
eined Mehlteiges, welcher ebenfalls Panade genannt und auf folgende 
Weiſe bereitet wird: Man läßt etwa 4 Duart Waffer mit 2 Loth 
Butter kochen, fchüttet unter ftetem Rühren ungefähr 8 Loth Mehl 
hinein und rährt Died auf dem Feuer zu einem feften, glatten Teig ab, 
— ſo wie er vom Feuer kommt, mit einigen Eiern genau ver⸗ 
bindet. 
Paniren. Viele zum Braten, Backen, Röſten und Ausbacken beſtimmte 
Sachen bedürfen einer Hülle. Dieſe giebt man ihnen durch Ein⸗ 
. tauchen in Har gerührte Eier oder zerlaffene Butter, oder durch Ber 
ftreihen mit einer Mifhung von Ei und Butter und gleich darauf 
folgendes Umwenden in geriebener Semmel, Semmel und Mehl oder 
Semmel und Parmefanfäfe. Diefes Umhüllen nennt man paniren. 
Pariren. Eine Sache, 5. B. eine Eotelette, fauber und glatt zuſchnei⸗ 
den, Die Abfälle heißen Parüre. 
Baffiren hat eine mehrfache Bedeutung. 1) Paffiren (Ab:): Fleiſch, 
: Begetabilien u. f. w. mit Butter, Fett oder Del auf dem Feuer ſo 
lange fchwigen laſſen, bis der dem Stoffe entquollene Saft furz ein 
geſchwitzt iſt, ohne Farbe genommen zu haben. Man nennt diejed 
Verfahren aud) abſchwitzen. 2) Paſſiren (Dur): Flüffigkeiten 
durch ein Sieb, ein Haartuch oder eine Serviette feihen. 3) Bafiren 
- (Bine): Einer Suppe, einer Sauce oder einem Gemüfe mittelft 
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Mehles, welches in Butter weiß oder gelb geſchwitzt worden ift, die 
nöthige Bindung geben. * 


Patrone Heißt ein rundgeſchnittenes Stüs Papier zur Bedeckung vieler 


Speifen während des Kochens, Badens und Bratens. Sie dient nicht 
nur, die Sachen, welche ſie bedeckt, vdxr Kohlenſtaub oder vor dem 
Braunmerden in: der Ofenbite zu bewahren, fondern befördert auch 
das Garwerden des Fleiſches beim Braifiren und Kochen dadurch, daß 
fie das Entweichen des Dampfes verhindert. 

Püree nennt man Fleifch, Gemüſe, Fiſche 2c., welches, feingehadt oder 
geftoßen, durch ein Sieb geftrichen wird. 

Quenelles, fiche Kneffs. 

Kapiren heißt das Ausſchaben des Fleiſches und des Speckes aus 
Sehnen, Häuten und Faſern vermittelſt eines Meſſers oder eines 
ſcharfkantigen Vlechlöffels. 

Salpicon heißt ein Ragout, welches entweder zur Füllung kleiner Paſte⸗ 
ten, oder zur Bereitung von Croquettes u. dergl. m. dient, und aus 
einer Vermiſchung von feinwürfelig geſchnittenem, gekochtem oder ge⸗ 
bratenem Fleiſch, Fiſch, Zunge, Farce, Kalbsmilch, Pilzen ꝛe. mit 
dicker wohlſchmeckender Sauce beſteht. 

Santse iſt ein Gericht, welches auf nacherwähnte Weiſe bereitet iſt. 


Sautiren nennt man das raſche Garmachen dünner Scheiben oder Fi⸗ 
lets von Fleiſch, Fiſch, Schinken, Geflügel, Leber 2c., welche ſautirt 
werden, indem man ſie in Butter oder Oel auf ſtarkem Feuer ſehr 
ſchnell auf beiden Seiten ſchwitzt, ſo daß das Fleiſch in wenigen Mi⸗ 
nuten durch und durch gar wird. Nur das jüngſte und zarteſte Fleiſch 
eignet ſich dazu, jedoch muß es gleich nach der Bereitung geſpeiſt 
werden, weil es ſonſt trocken und hart wird. 

Stand nennt man die ſteife Gallerte, die zur Bereitung der Gelées und 
Cromes und des Aspic aus der Hauſenblaſe, den Schweineſchwarten, 
den Kalbsfüßen, dem Hirſchhorn und der Gelatine gewonnen wird. 
Siehe übrigens den 17. Abſchnitt. 


Tendrons heißen vorzugsweiſe die Knorpelſtücke der Bruſt des Kalbes 


und des Lammes. Sie ſind, recht weich gekocht, ſehr zart. 
Tourniren. Dieſes Wort hat eine Doppelte Bedeutung. — Will man 
irgend eine Speife genau mit der hinzugefügten Sauce vermifchen, 
ohne darin zu rühren, oder will man eine Speife auf dem Feuer erwär: 
men, ohne beforgen zu müffen, daß fie gerinne oder fih an dem Bo⸗ 
den der Eafferole anfebe, fo dreht und wendet man die Caſſerole hin 
und ber und ſchwingt die Speife leicht um oder man tournirt fie. 
Man wendet daffelbe Wort aud) an, um dadurch das durd Kochen 
veranlaßte Gerinnen der Eier in einer mit ſolchen vermifchten Speife, 


\ 
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3. B. einer Suppe oder Sauce, zu bezeichnen, und nennt eine folche 
Speife: „eine tournirte.“ 

Trauchen find die glatten Scheiben, welche man in beliebiger Größe 
und Stärke von Fleiſch und Fiſch ſchneidet. 

Wurzeln, Wurzelwerk, Euppenwurzeln. Unter diefer, in dieſem 
Buche oft vorkommenden Benennung verfteht man: Sellerie, Mohr⸗ 
rüben, Peterfilienwurzeln und Borree. Andere Arten von Wurzeln 
werden immer befonders benannt werden. 

| J 





1. Abſchnitt. 
Borbereitungen. 


1. Morcheln zu reinigen. Die fandigen Stiele der Morcheln 
ſchneidet man ab und die Morcheln felbft ein paar Mal durd. Dabei 
gebe man wohl Adıt, daß fein Wurm darin bleibe. Dann wäſcht man 
fie jo rein als möglich in kaltem Waffer, ſetzt fie mit kaltem Waffer auf's 
Feuer, läßt fie fiedendheiß werden, ſchüttet fie in einen Durchſchlag, Hält 
denjelben in ein Gefäß mit warmem oder Taltem Waffer, wäſcht die 
Morcheln gut und wiederholt dieſes Verfahren fo lange, bis die Mor- 
cheln durchans vom Sande befreit find. 

Die getrockneten Morcheln thut manin einen Topf mit altem Waffer 
und läßt fie zur Seite des Feuers langfam ziehen und endlich kochen. 
Dann fchüttet man fie in einen Durchſchlag, läßt das Waffer abtropfen, 
fhneidet die Stiele ab und die Morcheln ſelbſt in beliebige Stüde, ſetzt 
fie zum zweiten Male mit Wafjer auf’3 Teuer, läßt fie kochendheiß wer- 
den, thut fie in einen Be ya wäfcht fie in reinem Waffer fo oft, 
bi daffelbe ungetrübt bleibt. Dann werden fie außgedrüdt und nad 
Belieben verwendet. 


2. Bom Blandiren. Viele eßbare Stoffe müffen vor ihrer eis 
gentlichen Zuberertung blandhirt werden. Dies gefchieht, indem man fie 
mit kaltem oder heigem Waſſer auf's Teuer jebt umd kurze Zeit Eachen 
läͤßt. Die blanchirten Gegenftände werden dann in falten Waſſer ab: 
gekühlt; Bei manchen ift indeſſen da3 Abkühlen vor der weitern Zuberei- 
taug nicht nothwendig. | 

Der Zwed des Blanchirens ift verſchiedener Art. Fleiſch und Ge- 
fügel, welches geſpickt werden fol, macht man zumeilen durch ein kurzes 
Blandyiren ein menig fteif, da es ſich alddann beffer ſpicken läßt. Ver⸗ 
ſchiedene Gegenſtaͤnde, z. B. Kalbsmilch und Kalbsbrüfte, läßt man, ehe 
man fie blanchirt, in lauwarmem Waffer unter oft wiederholten Wechfel 
des Waſſers exit weißziehen. Fleiſch oder Geflügel, welches vor der ei⸗ 

| 
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gentlihen Zubereitung in Stüde zerlegt werden muß, wie 3. B. Kalb: 
fleifch zum Fricaffeeu. ſ. w., wird blanchirt, um es beffer zerlegen zu fönnen, 
oder damit die Stüde die gegebene Form beim Garmachen behalten, was 
bei in rohem Zuftande zerlegtem Fleiſche und Geflügel nie der Fall iſt. 
Verſchiedene Gemüfearten blandirt man, um ihnen den ftrengen Ge— 
ſchmack und die blähenden Eigenfchaften zu benehmen, wie dies fpäterhin 
in ben betreffenden Recepten angegeben werden wird. 


3. Butter zu Schaum oder Sahne zu rühren. Man rührt 
die vorher etwas ermweichte Butfer in einem, frdenen oder porzellanenen 
Napfe mittelft eines Holzlöffeld oder einer Reibekeule jo lange von einer 
Seite zur andern, bis fie weiß und ſchaumig iſt, Iſt die Butter falzig, 
oder enthält fie viele Milchtheile, fo wäfcht man fie vor dem Rühren in 
kaltem Waffer aus ; läßt fie fich wegen ihrer Härte nicht gut durcharbei⸗ 
ten, jo nimmt man zum Auswaſchemt ſchwach lguwarmes Waſſer und. 
taucht, um das Ankleben der Butter an die Kelle zu ‚verhüten, letztere 
vorher in heißes, dann ſchnell in Faltes Waller. Noch beifer ijt es, But⸗ 
ter von folher. Beihaffenheit auf die in Nr. 20. angegebene Weife- zur 
klären und bald erfalten. zu laſſen, ehe man fie zu Sahne rührt. - Im 
Winter rührt man die Butter ag einem warmen Orte in einem erwärm⸗ 
ten Napfe und bedient fich dazu eines ebenfalls erwärmten Löffels. 


4. Vom Einweichen der Semmel oder’ des Milchbrodes. 
Nachdem man die Rinde des Milchbrodes oder der Semmel fein abge- 
ſchält oderauf einem Reibeifen abgerieben hat, ſchneidet mar das Milch- 
brod in Hälften, legt es in kaltes Waſſer oder Mild, läßt es gut durch⸗ 
weichen und preßt es dann mit reinen Händen: fo. troden als möglich 
aus. Der Gebrauch, wird ſpäterhin angegeben. werden. | 

5 Weißmehl. Braunmehl. Diele Speifen bedürfen zu ihrer 
Bindung weiß: oder braungefchwigten Mehls (fogenannter Einbrenne). 
Das Weißmehl wird auf folgendeWeife bereitet: Man läßt in einer 
kleinen Eafferole oder in einem irdenen Tiegel eine dem Banärfnig ent- 
ſprechende Menge Butter auf gelindem Teuer zergeben, fügt dann auf 
jedes. Loth Butter etwa einen reichlichen halben Eßlöffel Mehl Hinzu. 
und läßt dies nun unter öfterem Umrühren jo lange ſchwitzen, bis es 
raus wird und ein wenig fteigt, hütet es aber vor dem Gelbmerden; 
Um Braunmehl zu bereiten, läßt man die Butter vor dem. Hinzuthun 
des Mehls auf ſchwachem Feuer langſam gelb werden, ſchwitzt dann das 
Mehl fo Lange, bis es Die gewünschte braune Farbe hat, und bewahrt 
e3 dabei durch häufiges Umrühren vor dem Anbrennen. Ueber die Ans 
wendung des Weiß- und Braunmehls wird weiter. unten in den betref= 
fenden Recepten Auskunft gegeben werden, Nur jo viel fei hier bemerkt, 
daß man das gefchwitte Mehl nie fo, wie es ift, zu den Speifen, zu 
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deren Bindung es beftimmt ift, hinzufügen darf, fondern daß man die 
zu bindende Flüffigkeit unter ftetem Umrühren nah und nad) zu dem 
Mehl hinzugießen und daffelbe auf diefe Weife zu einem glatten, je nach 
Notäwendigfeit mehr oder minder diden Brei auflöfen muß. Wollte 
man das Weiß- oder Braunmehl ohne Weiteres am die zu bindenden 
Speifen thun, jo würden in denjelben immer Kleine Mehlklümpchen uns 
aufgelöft zu finden fein. 2 

Es ift rathſam, fih von diefem Weiß: und Braunmehl immer etwas 
vorräthig zu halten. Ein folder Vorrath erleichtert das Gefchäft des 
Kochens fehr. 


6. Verlorene Eier. Man febt eine, der Anzahl der zu kochenden - 
Eier angemefjen große Cafferole, halb mit Waffer gefüllt, auf's Feuer 
und läßt das Waffer fochen, fügt etwas Salz und Effig Hinzu, ſchlägt 
die Eier, welche ſehr frifch jeinmüffen, auf und läßt fie behutfam in dag 
kochende Waffer fallen. Wenn das Weiße der Eier nad) etwa 2 Minu- 
ten eine zarte Feſtigkeit erlangt hat (die Dotter müffen durchaus weich 
bleiben), fo nimmt man die Eier mit einem Schaumlöffel heraus und 
legt fie in kaltes Waffer, oder man gießt vorfichtig fo viel faltes Waffer 
binzu, daß die Eier nicht mehr nachziehen und härter werden fünnen, 
pubt und ſchneidet fie dann rund und glatt, und legt fie wieder in kaltes 
Waffer. Kurz vor dem Gebrauche läßt man die verlorenen Eier zur 
Seite des. Feuers gut warm, aber nicht heiß werden. | 


7. Rudel. Zu 2 Duart Suppe nimmt man 5 Loth Mehl und 
ein Ei, thut das Mehl auf ein reines Küchenbret, vermifcht es mittelft 
eined Meſſers mit dem vorher gut geflopften Ei und ein wenig Salz, 
Inetet Die Mifchung dann mit der Hand zu einem feften, glatten Teige, 
wobei man, wenn derjelbe zu weich blieb, noch etwas Mehl binzufebt; 
alsdann rollt man den Teig mit Hilfe von etwas darunter und darüber 
geftreuten Mehls jehr dünn aus, läßtihn auf dem Brete oder auf einem 
erwärmten Bleche ein wenig trodnen, ſchneidet ihn in fingerbreite Strei⸗ 
fen, legt diefe über einander und fchneidet nun mit einem fcharfen Kü- 
henmeffer jo feine Fäden davon, ald nur immer möglich if. Will man 
die Fäden ſehr Iang haben, fo. widelt man den dünn auägeroliten Teig 
zu einer Rolle zufammen, und fchneidet ihn jehr fein. Zur Aufbewah- 
rung müffen die Nudelfäden dünn auseinander geftreut und gut getrods 
net werden, da fie fonft leicht Dumpfig werden. 

8. Mehlgräupcden. Zu diefen wendet man dem eben befchrie= 
benen Nudelteig an, rollt denjelben dünn aus, fehneidet ihn in Würfel, 
legt diefe auf ein Bret und zerfchneidet fie mit einem Wiegemeffer zur 
Größe der feinen Gräupchen. Man kann diefe auch durch Reiben auf 
einem Reibeifen hervorbringen, doch muß hierzu fehr trockner und ftei- 
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fer Teig genommen werden; weicher Teig ſich nicht kurz und Tiefer 
längliche Gräupchen. 


9. Krebsbutter. Um recht rothe Krebsbutter zu bereiten, müſ⸗ 
fen die Krebfe mit Waffer und wenig Salz abgefocht werden. Nach— 
dem man dann das Tleifch derfelben aus den Schalen gebrochen hat, 
ftößt man ſämmtliche Schalen, mit Ausnahme der graufaferigen Reiber 
der Krebfe, Die man megtwirft, in einem Mörfer jo fein als möglich, ver- 
miſcht fie durch Stoßen mit halb jo viel Butter als Krebsſchalen, und 
ſetzt fie in einer Cafferole auf nicht zu ſtarkes Feuer, wo man fie unge= 
fähr eine halbe Stunde ſacht ſchmoren läßt und fie dabei durch oft wie— 
-derholtes Umrühren vor dem Anbrennen bewahrt. Nun gießt man To- 
chendes Waſſer auf die Schalen, läßt fie mit diefem eine kurze Zeit Fo- 
Ken und gießt fie dann in ein über eine tiefe Schüffel geftelltes feines: 
Sieh. Iſt die Flüffigkeit von den Schalen abgelaufen, fo gießt man 
über diefe noch einmal kochendes Waffer, damit die Butter völlig losge⸗ 
fpült wird, und drüdt fie zulebt mit einer Kelle rein au. Rach dem 
Erkalten wird die Butter von dem Waffer abgenommen, zuſammeng e⸗ 
ſchmolzen (wobei man fich jedoch hüten muß, fie zu heiß werden zu laffen, 
weil fie fonft ihre ſchöne Farbe verliert) und jo aufbewahrt. Bei zu 
langer Aufbewahrung verliert die Krebsbutter täglich mehr von ihrer 
rothen Farbe und wird zulett gelb. Zu verſchiedenen Speifen wird die⸗ 
felbe häufig angewendet, wie in der Folge gezeigt werden foll. 


10. Eine Fleifchfarce zu Klößchen und dergleichen. Der- 

bed Kalbfleiſch aus der Keule, dem Blatt oder dem Rippenftüd wird 
. rein aus Häuten und Sehnen gefchabt und ſehr feingehadt. Abgeſchäl⸗ 
te3 Milhbrod wird in Mildy oder Waſſer eingeweiht und recht trocken 
ausgedrüdt. Bon diefem Milchbrod wird ein gutes Drittel fo viel, als 
es Fleiſch ift, und eben fo viel Butter als Milchbrod in einem Steine 
mörſer oder Reibenapf recht weiß zufammengerieben, dann wird das 
Fleiſch nebſt Salz, Muskatnuß und ein paar Eidottern binzugefügt, 
duch tüchtiges Reiben mit Semmel und Butter genau vermiſcht und 
durch ein großes Sieb geftrihen, welches in feiner Küche fehlen darf. 
Man koche num einen Kloß von diefer Farce zur Probe; ift fie zu feſt 
gerathen, ſo mache man ſie mit Sahne und Butter oder mit ein wenig 
von Sahne und Weigmehl gekochtem Brei feiner; ift fie hingegen zu fein, 
fo rühre man noch ein Ei und gehadtes Fleiſch darunter. Zu welchen 
Speiſen dieſe Farce gebraucht wird, beſtimmen fpäter folgende Vor⸗ 
ſchriften. 


Anmerkung. Um das Gelingen der Farce zu ſichern, theile man bie drei Hauptbeſtaud⸗ 


gel jeber jarce: is ett oder Butter und Gemmel oder Semmelbrei fo ein, baß die . | 


nmel ei a Drittel des Fleiſches ausmacht, nnd Wett oder Butter eben fo viel als Semmel 
it. Nah der — wird fich & dann durch cine gemadte Probe finden, ob noß 
was einem diefer Britanntheile zuzuſetzen fei. Verfeinern läßt fi eine Farce mit lei 
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Vorbereitungen, 7 


ter Mühe, wie man aus ber oben Beaedenen Vorſchrift erfehen Tann, wohingegen es oft ſehr 
umfändlich if, fie fefter zu mahen. Wenn man bie hier gegebene Regel in Betreff der Ein- 
theilung befolgt, wird die Farce felten zu fein werben. 

11. Eine Farce zum Fareiren. 1 Pfund derbes Kalbfleifch und 
eben fo viel derbes mageres Schweinefleifch wird aus Häuten und Seh⸗ 
nen gejhabt und feingehadt. & Pfund frifhes Schweinefett oder un- 
geräucherter Sped wird ebenfalls feingehadt. Tür etwa 1 Grofchen 
abgefchältes und in Stüde gefchnittenes Milchbrod wird mit einer Zwie⸗ 
bel und einigen Schalotten (welche in Scheiben gefchnitten und in But: 
ter weich- und meißgefchwist find) und etwas Mildy oder Waffer auf 
dem Feuer zu einem fteifen Teige abgerührt, den man heiß mit 2 ganzen 
Eiern vermischt und erfalten läßt. Nachdem man alle diefe Vorberei- 
tungen gemacht hat, thut man das Fleifh, das Wett und eben fo viel 
Semmelbrei ald Fett in einen Mörfer oder Reibenapf, fügt etwas Salz, 
gemifchtes Gewürz*) und einige Eidotter hinzu, mifcht Alles durch tüch- 
tiges Stoßen oder Reiben gut untereinander und ftreicht die Farce durch 
ein großes Sieb. — Diefe, wie überhaupt jede Farce, wird, wenn fie in 
der Probe zu feit oder zu fein befunden wird, auf diefelbe Art lockerer 
oder fefter gemacht, wie es in No. 10 angegeben ift. 

12. Eine andere Farce zum Fareiren. Hierzu kann man Reſte 
von Kalbsbraten, Hammelbraten und Geflügel verwenden. Man pube 
von denfelben alles Braune rein ab und hade das Fleiſch ſehr fein; deö- 
gleichen hade man etwas rohe, aus Häuten und Sehnen gefchabte Kalbz- 
leber fein. Dannrühre man in einem Reibenapf etwas Butter zu Sahne, 
‚ füge etwas geriebene Semmel, einige Eier, ein wenig abgeriebene Ci— 

tronenfchale, geriebene Muskatnuß, das gehadte Fleifch nebit der Leber 
und das nöthige Salz dazu, und mifche dies Alles durch tüchtiges Rei: 
ben gut untereinander, Auch Sardellen, die gut gewaſchen, von den Grä⸗ 
ten befreit und feingehadtworden find, kann man diefer Farce beimifchen. 
Statt der Kalbsleber kann man auch Geflügellebern anwenden. 


13. Farce zu Falten Pafteten. Im Allgemeinen werden die 
Farcen zu den verfchiedenen Falten Bafteten auf eine und diefelbe Art 
bereitet, und find die Hauptbeftandtheile derjelben: rohes Fleiſch, halb 
gargemachtes oder abpafjirtes Tleifch und Fett. Gewürzt werden fie mit 
Zwiebeln, Schalotten, gemifchtem Gewürz und Salz, mitunter aud) mit 
ein wenig Nocambole oder Knoblauch. Wenn die Bafteten nicht lange 
aufbewahrt werden follen, kann man aud) Semmel unter die Farce mis 
jhen. — Als Regel kann man aufftcllen, daß die Zarcen zu Pafteten 
von weißem Fleiſch und von zahmem Geflügel nur von Kalbfleifh und 
Schweinefleisch bereitet werden. — Zu Bafteten von Wild und wildem 
Geflügel kann Wildfleifch angewendet werden, und zu Bafteten von Schin- 





* Siehe den Artilel „gemifchtes Gewürz“ in ter Erllärung einiger Kunſtausdrücke ©. 8. 
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fen kann der Abgang des zur Paftete beftimmten Schinfen? an Stelle 

des abpaffirten Tleifches genommen werden. — Die Bereitungdart ift 
olgende: | 

es Man fchabt derbes Kalbfleiſch und mageres Schweinefleifch (beides 
zu gleichen Theilen) recht rein aud Häuten und Sehnen. Einige in 
Scheiben gefchnittene Zwiebeln und Schalotten ſchwitzt man mit etwas 
Butter weich, läßt fie aber nicht gelb werden, thut etwa 2 Drittel de 
ausgefchabten Fleifches hinzu, läßt dies auf ftarfem Teuer unter ftetem 
Umrühren rafch jteif werden und hadt e3, nebſt dem rohen Fleiſche, fehr 
fein. Man fügt alsdann ebenfoviel feingehadtes friſches Schweinefett 
oder ungeräucherten Speck, wie das ausgeſchabte Fleiſch an Gewicht be: 
trug, nebſt Salz und gemifchtem Gewürz hinzu, und vermifcht Alles ge⸗ 
nau mit einander, am beften durch Stoßen in einem Mörfer oder Reiben 
in einem Napfe. Will man Semmel unter die Farce nehmen, fo kocht 
man von abgefchälter Semmel mit Fleiſchbrühe oder Waffer einen recht 
fteifen Brei, läßt ihn erfalten und mifcht davon ein Drittel fo viel, als 
e3 Fleiſch ift, Darunter. 

Die Farcen der Pafteten, zu welchen Trüffeln gehören, ala Wild-, 
Faſanen⸗, Nebhühner: zc. Pafteten, werden aud) noch mit den mit ein 
wenig Butter oder Sped ganz feingejtoßenen Schalen der fehr rein 
gebürfteten Trüffeln gewürzt, auch kann man feingehadte Champignons 
darunter mifchen. Wenn alle Ingredienzien gut untereinander gemifcht 
find, wird die Farce durch ein großes Sieb geftrichen. 

Unmertung Das Durädfireihen der Farcen burh ein Sieb if zwar eine 
unangenehme und zeitraubende Arbeit, belohnt fi aber dadurch reihlih, daß bie Farcen 
unvergleihlih befjer und fauberer werben, denn in undurchgeſtrichenen Farcen finden 
immer, und wenn fie noch fo gut behandelt find, Tleine Sehnen over Stüdhen Fleiſch, bie 
dem Wiegemefjer entgangen find, u. f. w. vor. 

14. Hühnerfarce. Das Fleifch eines alten Huhnes wird rein 
aus den Sehnen gefhabt und mit einem Wiegemeffer jehr feingehadt. 
Man fchäle dann für einen Silbergrofhen Milchbrod, weiche e3 in Milch 
ein, drüde e3 gut aus und reibe es mit etwa 12 Loth Butter in einem 
Mörfer oder Reibenapf recht weiß, füge nah und nad unter ftetem 
Rühren das Hühnerfleifch, einige Eidotter, ein wenig geriebene Musfat- 
nuß und das nöthige Salz hinzu, und ftreiche dann die Farce durch 
ein Sieb. 

‚Auf eine andere Art bereitet man die Hühnerfarce folgendermaßen: 
Man macht eine Mehlpanade, mie es Seite 10 in dem Artikel „Panade“ 
angegeben iſt, läßt fie erfalten, nimmt davon ein Drittel fo viel als 
Hühnerfleifch und etwas mehr Butter als Panade und rührt Beides in 
einem Reibenapf gut zufammen, thut unter fortdauerndem Rühren nad 
und nad) das Hühnerfleifch, einige Eidotter, Salz und Muskatnuß hinzu, 
jo dag Alles gut untereinander gemischt wird. Sollte die Farce zu feit 
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fein, fo rührt man noch ein wenig Bechamel- oder andere vorräthige - 
weiße Sauce darunter, oder man kocht von etwas Weißmehl und Mil 
einen dicklichen Brei und macht damit die Farce loderer. 


19. Fiſchfaree. Zur Bereitung derfelben eignen ſich vorzugs⸗ 
weife Zander, Hechte und Karpfen. — Man fchneidet einen Fiſch gedach- 
ter Art von etwa 1 Pfd. aus Gräten und Haut, wäſcht das Fleifch, trod- 
net es auf einem Tuche ab und hadt es fehr fein. Alsdann fchneidetman 
eine Fleine Zwiebel in feine Scheibchen, ſchwitzt diefelbe mit 12 Loth 
Butter auf gelindem Feuer weich (fie. darf aber nicht gelb werden, weil 
die Farce font nicht gut ſchmeckt), rührt dies in einem Mörfer oder Rei- 
benapf zu Sahne, fügt für 1 Sgr. abgefchältes, in Milch eingemweichtes 
und gut ausgedrücktes Milchbrod hinzu, rührt es recht weiß, mifcht den 
gehadten Fifch, einige Eidotter, geriebene Muskatnuß und das nöthige 
Salz nad) und nad) darunter und ſtreicht die Farce durch ein Sieb. — 
Eine gemachte Probe lehrt, ob die Farce zu fein oder zu feſt ift, und 
man hilft dann einem ſolchen Fehler auf die oben in No. 10 und No. 14 
angeführte Weife ab. — Wenn man Refte von gekochtem Fifch zu einem 
Gratin 2c. verwenden will, fo fann man das von den Gräten und der 
Haut fauber abgelöfte gekochte Fifchfleifch feingehadt unter die Farce 
miſchen. Es bindet aber dergefochte Filc gar nicht, und man kann davon 
ohne die Verbindung mit robem Fiſch Feine haltbare Farce machen. 


16. Leberfarce. Man bade Kalbsleber oder Wildleber, nachdem 
man diefelbe abgehäutet und aus den Sehnen gefchabt hat, und etwa 
ein Drittel fo viel, als es Leber ift, ungeräucherten Sped oder frifches 
Schweinefett (jedoch jedes befonders) fehr fein. Dann fchneide man 
einige Zwiebeln und Schalotten in Scheiben, ſchwitze fie in etwas But⸗ 
ter weich, füge abgefchältes, in Waffer aufgemeichtesund gutausgedrüd 
tes Milhbrod hinzu, rühre dieſes auf dem Teuer zu einem jteifen Brei 
ab, thue von diefem reichlich jo viel, als die Fettmaſſe beträgt, in einen 
Mörfer oder Reibenapf, fee das Fett und die Leber nebft einigen Ei- 
dottern hinzu, rühre alles gut untereinander, würze die Farce mit Salz 
und gemifchtem Gewürz (fiehe das Regifter) und flreiche fie durch ein 
Sieh. Der Zufak von feingeftoßenen und durch ein Sieb geftrichenen 
Trüffelſchalen giebt dieſer Farce einen vortrefflihen Geſchmack. 

17. Farce zum Füllen der Puter. Man kocht das Herz und 
den Magen des Puterd weich und hadt beides nebft der rohen, gutge- 
teinigten Leber fein, rührt dann 4 Pfd. Butter zu Sahne, und mifcht 
nach und nad) 3 ganze Eier, einen Taſſenkopf geriebene Semmel, Mus⸗ 
katnuß, Salz und das gehadte Sleifh darunter. Nach Belieben kann 
man auch eine feingehakte, in Butter geſchwitzte Schalotte hinzufügen. 
— Man kocht ein wenig von diefer Farce zur Probe ab; ift fie zu feft, 
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fo rührt man etwas weiße Sauce oder Sahne darunter; ift fie hingegen 
zu fein, fo thut man nody 1 Ei und etwas Semmel hinzu. 


18. Eine andere Farce zum Füllen der Puter und Tanben. 
Man rühre 8 Loth Butter zu Sahne, vermifche fie nach und nach mit 2 
ganzen Eiern und 2 Eidottern, füge etwas Salz und geriebene Mus- 
fatnuß, ein wenig abgeriebene Citronenfchale, einige feingeftoßene bit- 
tere Mandeln und 4 Loth gutgereinigte Corinthen hinzu, und rühre zu= 
legt etwa 12 Loth weiße geriebene Semmel darunter. 


19. Vom Abquirlen (Abziehen, Legiren) der Speifen. Da 
der Wohlgefhmad und das appetitliche Ausfehen vieler Speifen großen 
theils erft durch das Abquirlen oder Legiren mit Eiern erzeugt oder er- 
höht wird, die Speifen aber, wenn das Abquirlen auf eine unrichtige 
Weife gefchieht, fehr häufig gerinnen oder käſig werden, und dadurch 
obengenannter Zweck geradezu vereitelt wird, jo wird es vielleicht Vie— 
len erwünfcht fein, hier mit dem beften, beim Abquirlen zu beobachten 
den Verfahren befannt gemadıt zu werden. — Man wendet zum Ab— 
quirlen der Speifen gewöhnlich nur Eidotter an, indefjen fann man da, 
wo es weniger auf gutes Ausfehen der Speifen, als auf Erfparniß von 
Eiern ankommt, auch wohl das Weiße der Eier mit zum Abquirlen neh⸗ 
men; da jedoch die mit ganzen Eiern legirten Speifen vorzüglich leicht 
gerinnen, fo zieht man ed auch aus diefem Grunde vor, fich zum Legiren 
nur der Eidotter zu bedienen. — Man thut die zum Abquirlen beftimm: 
ten Eidotter in einen kleinen Napf, rührt fie recht Far, fügt auf jedes 
Eidotter einen reihlihen ERlöffel voll Flüffigkeit, mie fie zu der abzu= 
quirlenden Speife paßt, als Waffer, Wein, Mil, Sahne, hinzu, mifcht 
dies gut untereinander und gießt es durch ein Sieb. Died nennt man 
Liaifon. Die Speifen müffen in dem Augenblide, wo fie abgequirlt 
werden follen, fochend fein, werden aber zum Behuf des Legirens vom 
Teuer abgenommen. Sind es Suppen, Saucen oder andere flüffige 
Sachen, fo thut man einen Fleinen Theil derfelben unter ftetem Rühren 
zu der Liaifon und vermifcht beides recht klar mit einander, gießt dann 
diefe Mifchung wieder zu der übrigen Suppe oder Sauce, und rührt 
oder quirlt diefe nun fo lange, bis ſich Alles genau miteinander verbun: 
den hat. Die abgequirlte Speife darf nun nit mehr Fochen, da fie 
fonft gerinnt. Eine Ausnahme hiervon machen die Saucen, in welchen 
Citronen- oder Effigfäure enthalten ift. Diefe kann man, wenn fie nach 
dem Abquirlen vielleicht nicht die gehörige Dide erlangt haben, beliebig 
einfochen, ohne daß fie gerinnen, jedoch müffen fie dabei fortwährend ge= 
rührt werden, Wenn e3 einmal vorkommt, daß eine abgequirlte Suppe 
oder Sauce gerinnt, und man hat noch fo viel Zeit, um dies verbeffern 
zu können, jo quirle man Diefelbe noch "einmal mit einer Liaiſon von 
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einigen Eidottern ab; aufdieje Weife wird fie wieder glatt. — Manlegire 
die Speifen, befonders die Suppen, womöglich erft kurz vor dem Anrich⸗ 
ten, denn langes Stehen derfelben befördert dad Gerinnen. — Um ab: 
gequirlte Speifen zu erwärmen oder warm zu erhalten, bediene man fich 
ftet8 eines Bainzmarie (fiche das Regiſter) und rühre oder fehüttele die 
Speifen oft um, dann werden fienicht fo leicht gerinnen. — Zum Legiren 
der Milchfuppen und der Milch» und Sahnen-Saucen kann man, um 
Eier zu erfparen, etwas Mehl zu den Eiern nehmen, und rechnet dann 
auf 3 Eier 1 Eplöffel vol feines Weizenmehl und auf jedes Ei 2—3 Eß⸗ 
löffel voll Flüſſigkeit. 


20. Butter zum Ausbaden oder zu anderen Zweden abs 
zuklären, Badfett zu Flären, und vom Ausbaden. Wan läßt die 
zum Abklären beftimmte Butter in einer nicht zu Heinen Cafferole auf 
gelindem Feuer fo lange kochen, bis fie nicht mehr freifcht, läßt fie aber 
dabei nicht gelb werden, nimmt fie vom Teuer, entfernt nad) einer kurzen 
Zeit den Schaum von der Oberfläche, und gießt die Butter vorfichtig von 
ihrem falzigen Bodenfate in eine andere Caſſerole ab. 

Will man ausbaden, fo laffe man die Butter auf dem Feuer fo 
heiß werden, daß ein wenig bineingeworfener Teig gleich wieder oben 
ſchwimmt; erft dann kann man mit dem Ausbaden den Anfang machen. 
(Man kann bei einiger Uebung auch an einem faum merflihen Raudyen 
der Butter erfennen, daß fie heiß genug ift.) Das Gefchirr, in welchem 
man ausbacden will, muß breit und mit einem Stiele verfehen fein; eine 
flahe kupferne Caſſerole ift am geeignetften dazu; es muß fo viel But- 
ter fein, daß die auszubadenden Sachen darin ſchwimmen fünnen. 
Dan bade auf rafchem Feuer aus, nehme jedoch jedesmal, wenn die But⸗ 
ter heiß ift und die auszubadenden Sachen hineingelegt find, die Caffe- 
tole vom Feuer ab und bade Die Sachen neben demfelben, die Cafferole 
Inmerwährend facht jchüttelnd, zu der gehörigen Farbe. — Man darf 
wur fo viel Stüde auf einmal in die Butter legen, daß fie bequem neben 
einander ſchwimmen können, und nehme dabei aud) auf das Aufgehen, 
wie es 3. B. bei Pfannkuchen, Spritzkuchen 2c. Statt findet, gehörige 
Rückſicht. — Wenn man viele Sachen hintereinander auszubaden hat 
und die Butter dabei matt wird (mad man an einem Schäumen derfelben 
nad dem Einlegen der Sachen erkennt), ſo Fräftigt man fie wieder durch 
friſch abgeklärte Butter. In matter Butter gebadene Sachen erhalten 
eine jehr fchlechte Farbe und nehmen eine große Quantität Butter in 
fih auf. — Zum Ausbaden füßer Sachen kann man etwas weiß ausge: 
bratenes frifches Schweinefett mit der Butter vermifchen und aud) wohl 
in lauter Schweinefett ausbaden. Der Geſchmack folder Sachen ift 
aber nicht fo gut, ala der in Butter gebadenen. — Zum Ausbaden von 
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Fiſch und Fleiſch, überhaupt falziger Sachen, kann man gut ausgebra= 
tenes Rindsfett mit vorzüglichem Erfolg verwenden. Hat man Rinds— 
fett von der Bouillon, jo Härt man dies auf nicht zu fharfem Feuer auf 
die Art, daß man es fo lange auf dem Teuer ftehen läßt, bis es nicht 
mehr kreiſcht, und gießt es dann nad einigem Verfühlen durdy ein Sieb. 
Friſchen Rindertalg fchneidet man in Feine Stüde, hadt ihn mit einem 
erwärmten Wiegemeffer fein, jet ihn mit ein wenig Waffer auf nicht zur 
fcharfes Teuer und bratet ihn unter öfterem Umrühren fo lange, bis alle 
wäſſerigen Theile verdampft find und das Fett ganz ruhig geworden ift. 
Sodann gießt man es durch ein Sieb und verwahrt es zum Ausbacken. 
— In ſolchem Fett kann man mehrere Male ausbaden, vorausgefeht, 
daß es beim jedesmaligen Gebrauche nicht zu ſtark benukt ift. 


21a. Eiweiß zu Schnee zu ſchlagen. Das Eiweiß, welches 
man zu Schnee fchlagen will, darf nicht wäfjerig vder mit Gelbem ver=- 
mischt, und die Geräthichaften, welcher man ſich zum Schneefchlagen be- 
dient, dürfen durchaus nicht fettig oder feucht fein. — Am beiten geräth 
der Schnee, wenn man ihn in einem porzellanenen Napfe mit runden 
Boden oder in einem fuppelfürmigen fupfernen oder mefjingenen Keſſel 
mit einer Ruthe von dünnem Eifen- oder Meffingdraht ſchlägt. Man 
thut das Eiweiß in dem Augenblide, wo man das Schneeſchlagen be= 
ginnen will, in das dazu bejtimmte Gefäß hinein und fchlägt es mit der 
Ruthe zuerft langſam, dann immer fchneller, fo lange, bis es ein ſehr 
fteifer,, glatter Schnee geworden ift, der fo feſt ift, daß, wenn man mit 
dem Finger drauf tüpft, kaum etwas davon daran haften bleibt. Da dag 
Gelingen vieler Speifen von der Feſtigkeit des dazu gebrauchten Schnee 
abhängt, fo laſſe man fi) die Mühe nicht verdrießen, letzteren recht fteif 
zu ſchlagen. Sollte der Schnee während des Schlagend anfangen, zu 
gerinnen oder griefelig zu werden, jo fügeman einwenig fein geftoßenen 
Zuder oder einige Tropfen Citronenfaft hinzu; der Schnee erhält das 
durch feine Glätte wieder. — Der fertige Schnee muß gleich verbraucht 
werden, weil er beim längeren Stehen feine Feſtigkeit verliert und wäſ⸗ 
ferig wird. 


21b. Klärungen und Klärungsmittel. Nicht felten muß mar 
bei der Speifebereitung eine Klärung anwenden, um trüben Flüffigfei- 
ten, 3. B. Fleiſchbrühen, Fruchtſäften oder aufgelöftem Zuder eine durch⸗ 
fihtige Klarheit zu geben. — Trübe Fleiſchbrühe Märt man mit 
Eiweiß oder ganzen Eiern auf folgende Weife: Zu 4 Quart Brübe 
nimmtman 4-6 Eiweiße oder 3 ganze Eier, quirltdiefe mit etwas Brühe 
recht fein, vermifcht fie durch Quirlen mit der zu klärenden Brühe, gleich: 
viel, ob diefe Falt oder warm ift (nur fiedendheiß darf fie nicht fein), 
läßt die Brühe unter ftetem Nühren auffochen, febt fie zugedeckt an die 
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Seite Des Feuerd, und läßt fie jo lange ganz facht kochen, bis ſich das 
Ei zu Flocken oder weißen Punkten zufammengezogen hat und die Brühe 
ſelbſt klar ift. Man ſeiht diefelbe alsdann durch ein Tuch. — Bisweilen 
gelingt die Klärung nicht glei; man muß in diefem Falle die Klärung 
auf Diefelbe Weife wiederholen. — Sehr trübe und weißliche Brühe, wie 
fie Die Auskochung von fettem Rinderbruftfleifch oder von Knochen und 
jehnigen Fleiſchtheilen liefert, Härt fich ſehr ſchwer, oft gar nicht. — Be 
ſonders nöthig ift es, die Brühe von ſolchem Tleifche zu klären, welches 
im Sommer längere Zeit im Eiöfeller aufbewahrt wurde, da diefelbe 
beinahe immer eine ſchmutzig blaugraue Farbe hat. Ungeflärt liefert 
ſolche Brühe ſehr unappetitlich ausfehende Speifen. — Trudtfäfte 
Härt man dadurch, daß man fie durch einen gläfernen oder porzellanenen- 
Trichter, der mit weißem Löfchpapier ausgelegt ift, laufen läßt und dies 
Berfahren jo oft wiederholt, bis das Durchgelaufene Klar ift. Außerdem 
ift in diefem Buche in dem Artikel: „Gelee von Apfelfinen”, No. 1040, 
noch ein anderes Verfahren, Fruchtfaft zu Elären, angegeben. Geläu: 
terten Zuder, wie man ihn zur Bereitung der Gelees u. |. w. gebraucht, 
Märt man mit Eiweiß und verfährt auf folgende Art: Den in Stüde 
geſchlagenen Zuder jet man mit Waſſer (auf 1Pfd. Zuder etwa} Duart 
Waſſer) auf's Feuer und läßt ihn ſich auflöfen, aber nicht heiß werden. 
Auf 6—8 Pfund Zuder quirlt man 1 Eiweiß mit ein wenig Waffer 
recht ar, mifcht dies mit dem Zuder und läßt nun das Ganze fochen. 
Dabei muß man aber ſehr genau Acht gebenz fängt der Zuder an, zu 
kochen, fo fteigt er plößlic) in die Höhe und ſtrömt mit Macht aus der 
Bafferole heraus, fo daß man leicht die Hälfte verliert. Um dies zu ver: 
hüten, habe man kaltes Waffer zur Hand, und gieße in dem Augenblide, 
wo der Zucker in die Höhe fteigen will, ein wenig kaltes Wafjer hinzu 
und ziehe die Caſſerole fchnell an die Seite des Feuers. Hier laffe man 
nun den Zuder, dann und wann noch ein klein wenig kaltes Waffer hin: 
zugießend, fo lange ganz facht kochen, bis ex mafferklar ift und fich auf 
der Oberfläche dag Eiweiß als ſchmutzig bläuliche Mafje gefammelt hat. 
Man hebe diefe mit dem Schaumlöffel ab, gieße den Zucker durch eine 
fauber gewafchene Serviette und verwahre ihn zum Gebrauch. 


22. Roſinen zu reinigen. Die Sultanrofinen und die Eorin- 
then ſchüttet man auf ein trocknes Tuch, ftreut ein wenig Mehl darüber, 
faßt das Tuch zufammen, und reibt die Rofinen fo ange gelinde, bis die 
Stiele abgerieben find; dann ſchüttet man fie ineinen Durchſchlag, wäſcht 
fie in Waſſer, damit die abgeriebenen Stiele abgeſchwemmt werden, fett 
fie mit Waffer auf's Teuer, läßt fie langſam kochend aufquellen, aber 
ja nicht weich werden, fpült ſie in reinem Falten Waſſer ab und verlieft 
fie. — Die großen Rofinen werden von den Stielen befreit, in Waffer 
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aufgekocht, in einem Durchſchlag gemafchen und verlefen. Zu verfchies 
denen Speifen werden diefe großen Rofinen ohne Kerne gebraudt, und 
müſſen diefe dann mit einem ſpitzen Hölzchen BECUEgEHONIMEN werden, 
obne die Rofinen zu zerreißen, 


23. Neid zu reinigen. Man thut den Reiz in Kaltes Waffer, 
reibt ihn mit den Händen gut ab, ſetzt ihn mit frifhem Waffer auf das 
Teuer, läßt ihn einmal aufkochen, thut ihn in einen Durchſchlag, fpült ihn 
mit kaltem Waffer ab, läßt ihn abtropfen und verlieft ihn. 


24. Sago zu reinigen. Den indifhen Palmſago fest man, 
nachdem die größeren Stüde Flein geftoßen und durch einen Durchſchlag 
gefiebt find, mit kaltem Waffer auf gelindes Feuer, läßt ihn warm wer- 
den, gießt ihn in ein Sieb, ſetzt ihn mit friſchem Waffer wieder auf das 
Teuer, läßt ihn einige Minuten kochen, gießt ihn wieder in das Gieb, 
wäscht ihn in kaltem Waffer und verlieft ihn recht rein, nachdem er gut 
abgetropft ift. — Den inländifhen Sago (Kartoffeljago) ſetzt man mit 
vielem Waffer auf das Feuer und läßt ihn jo lange langſam kochen, bis 
er aufgequollen und Far ift, fhüttet ihn in einen feinen ee und 
ſpült ihn mit faltem Waffer gut ab. 


25. Semmel zu braten, zu Suppe und dergleichen. Dan 
läßt etwas Butter in einer eifernen Eierfuhenpfanne oder in einem Tie— 
gel auf dem Feuer gelb (nicht braun) werden, thut die in kleine oder 
große Würfel gejchnittene Semmel hinein, bratet fie unter fortwähren 
dem Umrühren oder Umſchwingen gelbbraun und fchüttet fie zum Ab- 
tropfen der Butter in einen Durchſchlag. Semmelſcheiben läßt man zuerſt 
auf der einen Seite zu der gemünfchten Farbe braten, wendet fie dann 
ſchnell um und bratet fie, ohne fie zu hart werden zu laſſen, auch auf der 
anderen Seite zu ſchöner gelbbrauner Farbe. 


26. Sped und Zwiebeln zn braten. Den in Wurfel geſchnit⸗ 
tenen Speck läßt man auf gelindem Feuer gelblich braten, thut die fein- 
würfelig gefehnittenen Zwiebeln hinzu und läßt beides zufammen zu [höner 
bellgelber Farbe braten. Beides zugleich aufzufeben, iftnicht rathfam, da 
fih die Zwiebeln früher färben, als der Sped. . 


27. Braun-Mehl troden zu röften. Man läßt das auf einem 
Blech dünn und Loder ausgebreitete Mehl in einem ziemlich heißen Ofen 
unter oft wiederholtem Umrühren zu ſchöner goldgelber Farbe röjten. 
In Ermangelung eines Bratofens Tann man dieſes Mehl auch in einer 
ganz reinen, durchaus nicht fettigen Pfanne auf gelindem Feuer röſten; 
iſt die Pfanne im geringſten unrein, ſo bäckt das Mehl am Boden feſt, 
wird ſchwarzkörnig und bekommt ein übles Anſehen. Auf dem Lande 
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kann man es ſich ſehr leicht nad) dem Brodbaden im Ofen bereiten und 
jo in Borrath halten. Diefes geröfteten Mehles bedient man ſich zu einer 
ſehr wohlſchmeckenden Suppe. 


28. Ausbade-Teig (Klare). Man rühre je nach Bedarf4 Pf. 
Mehl oder mehr mit Weißbier, Weißwein, Madera oder Waffer zu einem 
glatten, ziemlich dicflüffigen Teige an, füge etwas Salz, Provencerdl 
und Franzbranntwein oder Rum hinzu (auf 4 Pfd. Mehl einen Eßlöffel 
vol Del und eben fo viel Franzbranntwein oder Rum) und mifche Alles 
gut untereinander. Dieſer Teig muß fo did fein, daß er die hineinge⸗ 
tauchten Sachen gut bededt, aber auch nicht dicker, damit die Krufte der 
ausgebadenen Sahen nicht teigig bleibt. Man fann auch auf 4Pfd. Mehl 
1 Eidotter unter den Teig mifchen, jedoch, ift dies nicht unbedingt noth- 
wendig. Deögleihen kann man furz vor dem Gebraud etwas fteifen 
Eiweißſchnee unter den Teig mifchen, aud) ftatt des Oels zerlaffene But: 
ter anwenden. 


29. Sardellenbutter. Das Fleiſch reingewafchener und auf einem 
Tuche abgetrodneter Sardellen wird von den Gräten gelöft, feingehackt 
oder feingeftoßen, mit einer gleichen Quantität frifcher Butter genau ver⸗ 
mischt und durch ein Sieb geſtrichen. 


30, Maitre d’hötel-Butter. Man thut 4 Pfund friihe But⸗ 
ter in einen Fleinen Napf, fügt einen Eplöffel gehadte Peterfilie, den 
Saft einer Eitrone, ein wenig Salz und weißen Pfeffer Hinzu, mifcht 
Alles gut untereinander und verwahrt es bis zum Gebraud an einem 
fühlen Ort. Ueber die Anwendung diefer Butter werden fpäter folgende 
Recepte Auskunft geben. 


31. Vom Spicken. Das Spiden vieler, zum Braten und Brai: 
firen beftimmter Gegenftände hat nicht allein den Zweck, diefelben jaf- 
tiger zu machen, fondern dient auch dazu, ihnen ein gefälliges, zum Ge: 
nuffe einladendes Anfehen zu geben. Um lebteres zu ereichen, iſt es je: 
doch nothwendig, daß die Gegenftände auch ſauber geſpickt werden, und 
dazu gehören außer der erforderlichen Gejchidlichkeit im Spiden und 
Speckſchneiden auch jehr guter Sped und gute Spidnadeln, Was nun 
den Sped betrifft, jo muß derfelbe weiß und feit fein und fich nicht dehnen. 
Am beiten ift der Luftſpeck. Wo man diefen nicht haben kann, da fuche 
man ſich Sped zu verfchaffen, der nur ſchwach geräuchertund nicht zudidift. 

Um die zum Spiden erforderlichen Spedfäden ſchneiden zu fünnen, 
Tchneidet man zuerjt von dem oberen, weichen Theil des Speckes, welchen 
man zu anderen Zwecken benutzen kann, ſo viel ab, daß nur etwa zwei 
Finger hoch Speck auf der Schwarte bleibt, und ſchnedet dann dieſen 
letztern in Stücke, die ſo breit ſind, als die Spedfäden lang werden follen. 
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Diefe Stüde ſchneidet man nun mit einem dünnen, ſcharfen Meffer in 
der Duere von oben herab bi auf die Schwarte in mehr oder weniger 
dünne Blätter, je nachdem die Spedfädendider oder dünner werden follen, 
drückt dann die Blätter feſt an einander, ftellt das Spedftüd auf die 
hohe Kante und fchneidet es in Fäden vonder Dice, wieman fie zuhaben 
wünfht. Um elegant zu fpiden, ift ed durchaus nothwendig, daß die 
Spedfäden egal vierfantig und von gleicher Dice find. Wenn man nun 
auf diefe Weife fo viel Sped gefchnitten hat, als man für nöthig erachtet, 
fo macht man auf dem zu ſpickenden Gegenſtande, 3. B. einem Rinder: 
fifet, welches man der Ränge nach auf den mit einem reinen QTuche bes 
deckten Tifch vor fich hingelegt hat, indem man daffelbe mit der linken 
Hand fefthält, an der Stelle, wo man das Spiden beginnen will (ge: 
wöhnlich in der Mitte des Filet3), mit der Spite der Nadel drei erkenn⸗ 
bare Duerlinien über das Filet, jede etwa einen halben Zoll von der 
andern entfernt, fticht dann die flachgehaltene Spicknadel am äußerften 
linken Ende der unterften Linie fo in das Fleifch, daß die Spibe auf der 
eriten Rinie wieder herauskommt, jtedt dann einen der Spedfäden mit 
der rechten Hand in die Spidinadel und zieht dieſe ſchnell und geſchickt 
durch das Fleiſch, fo daß der Spedfaden mit einem Drittel feiner Länge 
in dem Fleiſche ſtecken bleibt und auf jeder Linie ein Drittel herausſteht, 
führt dicht daneben den zweiten Spedfaden auf gleiche Weife durch dag 
Fleiſch, fährt jo bis zum Ende der Linie fort, und bildet auf dieſe Weife 
Die erſte Reihe. Dann bezeichnet man unterhalb der dritten Linie eine 
vierte und fpidt eine zweite Reihe, indem man die Nadel auf der vierten 
Linie einfeßt und auf der zweiten Linie herauszieht. Hierauf bezeichnet 
man eine fünfte Linie und führt die dort hineingeftedten Spedfäden 
zwifchen den Spedfäden der dritten Linie heraus. Man fährt nun fo 
fort, bis das Filet bis unten zur Spitze bin kraus und fauber befpidt 
ift, dreht e8 dann um und fpidt audy die andere Hälfte. — Es bedarf 
wohl! feiner Bemerkung, daß die faubergefpicdten Gegenftände beim Bra⸗ 
ten und Braifiren behutfam behandelt werden müffen, damit die Sped- 
fäden nicht befchädigt werden. 


32. Spinatmatte. Diefelbe wird zur Färbung verſchiedener 
Speifen gebraucht und folgendermaßen bereitet: Man nimmt gewafchenen 
Spinat, ftößt ihn im Mörfer recht fein, drüdt den Saft durch ein feines 
Sieb oder ein Tuch, auf einen Teller oder in einen: Heinen Napf und 
feßt ihn auf einen Topf mit fochendem Waffer, wenn der Spinatfaft 
heiß wird, gerinnt er und fcheidet fich in gelbes Waffer und ſchöne grüne 
Flocken; dies gießt man auf ein feines Sieb oder in ein Tuch, Täßt dag 
Waſſer ablaufen und gebraudt die fhön grüne Matte, wie es jpäter bes 
fohrieben wird. : 
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83. Die Vorbereitungen der echten Kaftanien oder Maronen. 
Man legt die Maronen, nahdem man von denfelben die äußere braune 
Scale abgeijhält hat, in fiedendes Waffer und läßt fie fo lange, ohne 
daß fie fochen, auf dem Feuer ftehen, bis die zweite Schale fich leicht da= 
von abftreifen läßt. Man nimmt jest immer nur einige Maronen auf 
einmal mit einem Schaumlöffel aus dem Waffer heraus, ftreift die 
Schale jchnell davon ab und wirft die Maronen in Faltes Waſſer. Zu 
bemerfen ift hierbei noch, daß man weiße Wäſche fehr vor dem Beipriken 
mit dem Waffer, in welchem die Maronen gebrüht find, zu hüten hat, 
weil daftelbe braune Flecken erzeugt, die ſchwer oder gar nicht zu ver: 
tilgen find. 

Die gebratenen Maronen werden auf folgende Weife bereitet: Man 
fchneidet die Spiken der Maronen fo meit ab, daß das Fleiſch fichtbar 
wird, oder man Ferbt die Schale über’3 Kreuz ein, legt die Maronen in 
eine Eafferole, deren Boden fingerdid mit Salz bededt ift, dedt fie mit 
Salz feit zu, fest fie in eine Heiße Bratröhre und läßt fie eine gute 
halbe Stunde baden. Hierauf nimmt man fie aus dem Salze heraus, 
wifcht fie gut ab, richtet fie in eine tafchenförmig zufammengelegte Ser: 
viette an, ſervirt fie jo heiß als möglich und giebt frifche Butter Dazu 
auf die Tafel, 

Man kann die Margnen au in einer Kaffeetrommel über hellem 
Teuer unter beftändigem Drehen in etma 10 Minuten gar röften, doch 
geben Viele den auf die erjte Art gebratenen Maronen den Vorzug. 


34. Jüs zu bereiten. Man bedede den Boden einer Gafferole 
mit Rindertalg oder ungeräuchertem Sped, oder man beftreidhe ihn did 
mit Butter oder gutem Bratenfett, lege in Scheiben gefchnittene Zwie⸗ 
bein und Mohrrüben darauf, dede jo viel Schnitte von derbem Rind: 
fleiſch, Kalbfleifh und Schinken (auch wohl von Wildfleifh) darüber, 
daß die Eafferole halb voll wird, und lafje dies auf nicht zu ſtarkem 
Feuer, ohne es umzurühren, fo lange braten, bis fih am Boden der 
Gafferole ein dunkelbrauner Sa gebildet bat. Man fei aber aufmerf: 
fam, daß es nicht anbrenne, und man kann, um dies zu verhüten, von 
Zeit zu Zeit, wenn es ſtark freifcht, ein wenig Waffer oder dünne Bouil- 
Yon binzugießen. — Wenn der Sat auf dem Boden der Cafferole nun 
recht braun gemorden ift, jo gteße man. dag Fett davon ab, fülle kaltes 
Waffer oder Schwache Fleiſchbrühe auf das Fleifch, laſſe es kochen, ſchäume 
es gut aus, thue etwas Sellerie, Mohrrüben und Peterfilienwurzeln 
daran, laſſe es einige Stunden langfam kochen, gieße die Jüs durch ein 
Tuch oder feines Sieb, und verwende fie nad, fpäterer Anweiſung. — 
Hat man nicht Zeit oder Mittel genug, um zur-Bereitung von braunen 
Suppen oder Saucen eine folche Fleiſch-Jüs anzufertigen, fo kann man 
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fih auch wohl einer Zucker⸗Jüs bedienen, welche man folgendermaßen 
bereitet: Man rühre in einer womöglich unverzinnten Cafferole oder in 
einer Heinen eifernen Pfanne etwas geſtoßenen Zuder auf nicht zu ſtar⸗ 
tem Feuer fo lange, bis er flüffig geworden und ſich nad) und nad) ganz 
dunkelbraun gefärbt hat. Dann gieße man ein wenig Waffer hinzu und 
löſe den Zuder damit auf. Man darf diefes Färbungsmittel, welches 
zu jeder Zeit blos ein Nothbehelf ijt, nur mit großer Vorfiht und in 
nicht zu großer Quantität anwenden, indem e3 den Speifen einen unan⸗ 
genehmen, ſüßlich-bitteren Geſchmack mittheilt. . 


35. Bonillon zu kochen. A bis 6 Pfund zuvor in kaltem 
Waffer rein abgewafchenes Nindfleifch werden in einen Topf gethan, 
mit 4 bis 6 Duart faltem Waffer übergoffen an’3 Feuer !gefebt, gut 
abgefhäumt, damit die Brühe recht Har werde, und nur mäßig ge- 
falzen. Dann thut man etwa Sellerie, eine Peterfilienwurzel, etwas 
Porree nebft einigen Mohrrüben hinzu, dedt den Topf halb zu und läßt 
dieſes 3—4 Stunden lang fehr langſam fochen; darauf gießt man die 
Brühe durd ein feines Haarfieb oder eine Serviette davon ab. 

Kochte die Brühe während diefer Zeit ftet3 nur langſam, fo wird 
man des Zugießend von Waſſer überhoben fein, melches aber in dem 
Valle gefchehen muß, wenn die Flüffigfeit bedeutend einfochte. Schmad- 
bafter wird die Brühe jedenfalld, wenn man e3 jo einrichtet, daß man 
nicht nöthig hat, Waffer zuzugießen, darum vermeide man auch, während 
des Kochens Brühe abzufüllen. Kann man dies aber nicht umgeben und 
ift man genöthigt, als Erſatz für'die abgefüllte Brühe kochendes Waffer 


Hinzuzugießen, fo laſſe man das Fleiſch wenigſtens noch eine Stunde 


damit kochen. 

Wünſcht man die Bouillon von brauner Farbe zu haben, fo thut 
man ein Stüd braun gebratenes Rindfleifch Hinzu. Diefelbe Farbe läßt 
fi) auch durch das Hinzufügen einiger zuvor in einem Brat: oder Bad: 
ofen braun geröfteter Mohrrüben oder Zwiebeln erzielen. 


Schließlich gilt bei dem Fleifche zur Bouillon diefelbe Bemerkung, - 


wie bei allen zum Braten beftimmten Fleiſcharten, daß folche zuvor mit 
reinem Waffer nur abgemwafchen, keineswegs aber längere Zeit gemäffert 
werden, wodurch fig nur an räftigfeit verlieren, 


36. Fleifchgelee oder Aöpic. Man ſpalte 6 friſche Kälberfüße, 
nachdem der obere Theil des Knochens davon abgehauen worden ilt, ſetze 
fie mit 2—3 Pfund Rindfleifh und 5 Duart Waffer auf's Feuer, ſchäume 
fie rein aus, füge 2 Zwiebeln, einige Mohrrüben, etwas Sellerie, ein 
paar Schalotten, 2 Lorbeerblätter, ein wenig Pfeffer, englifches Gewürz 
und Nelken hinzu, laſſe fie 4—5 Stunden langſam kochen, gieße die 
Brübe durch ein Sieb, koche fie bis zu 2 Quart ein und laſſe fie erfalten 
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und fteif werden. Dann nehme man das Fett davon rein ab, koche die 
Gallerte, wenn fie die nöthige Feftigkeit noch nicht haben follte, noch ein 
wenig ein und vermifche fie mit. etwas Salz, etwas franzöfifchem Effig, 
Weineſſig und weißem Wein. (Man fann aud, etwas frifhen Eitra= 
gon hinzuthun.) Dann ſchlage man drei ganze Eier aus, füge etwas 
Waſſer und die zerdrüdten Schalen der Eier hinzu, fchlage Alles gut 
durcheinander, mifche dies unter die Gallerte und laſſe diefe unter be= 
fändigem Schlagen mit einer Drabtruthe einmal auffochen, fee fie an 
Die Seite ded Feuer, dede fie zu und laffe fie 4 Stunde oder fo lange 
ruhig ftehen, bis fich die Eier zufammengezogen haben und die Gallerte 
Har ift. Während diefer Zeit binde man ein reingewafchenes leinenes 
Tuch auf die Füße eines umgekehrten Schemels, gieße den Aspic auf 
das Tuch und laffe ihn durchlaufen. Sollte er anfangs trübe laufen, 
fo gieße man dad Durchgelaufene fo oft wieder oben hinein, bis ed ganz 
Har läuft. Nachher verwahre man den Aspic in einem irdenen oder 
porzellanenen Gefäß an einem Fühlen Ort zum Gebraud. Iſt der Aspic 
zur Berzierung Falter leifchgerichte beftimmt, jo fann man, um Ab= 
wechfelung in die Verzierung zu bringen, einen Theil deffelben, nachdem 
er geklärt ift, mit einigen Tropfen Cochenille-Auflöfung roth färben, 
oder man lege einige Scheiben gefochter rother Rübe in den Aspic, laffe 
ihn fid) färben und gieße ihn durch, ein Tuch. — Will man den Aspic 
braun haben, fo färbe man ihn vor dem Klären mit Fleiſch-Jüs. 


37. Eochenille:Auflöfung zum Färben der Speifen. Um ge- 
wiffe Speifen roth zu färben, bediente man fich bisher beinahe ausfchließ- 
lich nur des mit Zuder eingefochten Saftes der Kermesbeere. Da dies 
fer Saft indeß feiner Süße wegen nicht allenthalben anmendbar ift, 
außerdem auch nod) die Eigenſchaft hat, in der Hite zu verblaffen, jo 
wendet man jebt ziemlich allgemein eine durchaus unſchädliche Cochenille⸗ 
Auflöfung zum NRothfärben der Speifen an. Diefelbe wird auf folgende 
Weiſe bereitet: Man nimmt 1Xoth Cochenille, 1 Xoth Cremor tartari, 
1 Loth Sal tartari, und ein Loth Alaun (Alles fein gepulvert), miſcht 
Alles in einer Fleinen Terrine gut untereinander und fügt unter ftetem 
Umrühren etwa ein und ein halbes Weinglas vol kochendes Waffer hin: 
zu. Anfangs fteigt die Mifhung ſchäumend in die Höhe und muß vor 
dem Ueberfließen gehütet werden. Nach einigen Stunden preßt man den 
ſchönen rothen Saft durd ein feines leinenes Tuch, füllt ihn in ein 
Fläſchchen und verwahrt ihn an einem Falten Ort. Will man den Saft 
fange aufbewahren, fo läßt man ihn, nachdem er durch ein Tuch gepreßt 
ift, einige Minuten kochen. 
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II. Abſchnitt. 
Yon der Bubereitung der Rlöfe und Klößchen. 


38. Schwemmklöße. 6 Eßlöffel voll feines Mehl quirlt man mit 
3 ganzen Eiern und einer mittelgroßen Obertaſſe voll Milch recht klar, 
läßt dann 4 Loth Butter in einer Cafferole,zergehen, gießt das Einge— 
rührte hinzu und rührt es beftändig auf gelindem euer, bis es did ge: 
worden ift und fi) von der Gafferole ablöft. Nachdem die Mafje unter 
oft wiederholtem Umrühren kalt geworden tft, rührt man nod) 3 ganze 
Eier und ein wenig Salz darunter, ftreicht fie fingerdid auf eine flache 
Schüſſel, ftiht davon kurz vor dem Gebraud mit einem Löffel Heine 
Klöße in fochendes, gefalzenes Waffer und läßt diefe etwa 5 Minuten 
fehr acht fochen. Sind die Schwemmklöße gar, fo müſſen fie jogleich 
mit einem Schaumlöffel aus dem Waffer genommen und in die angerich- 
tete Suppe gelegt werden. | 

Auf eine andere Art bereitet man die Schwemmklöße, wie folgt: 
3 Duart Sahne oder Milch läßt man. mit 4 Roth Butter und ein wenig 
Salz aufkochen, fehüttet 8 Loth feines Mehl hinzu, rührt Alles ſchnell 
untereinander, läßt den Zeig unter beftändigem Umrühren noch einige 
Minuten auf dem Teuer ftehen, thut ihn in einen Napf und mifcht, ebe 
er erfaltet, nad) und nad) 3 ganze Eier und 3 Eidotter darunter. 


39. Semmelflößchen. Man rührt 8Loth Butter zu Sahne, fügt 
nad und nach unter fortgefeßtem Rühren 3 ganze, vorher klar gequirlte 
Eier hinzu und mifcht etwas Salz, geriebene Muskatnuß und fo viel 
geriebene weiße Semmelfrume hinzu, daß ein nicht zu fteifer Teig ges 
bildet wird (dazu find etwa 12 Loth Semmelkrume erforderlih.) Man 
formt davon Heine Klößchen und Eocht diefe in Fleiſchbrühe oder Waffer 
ab, Sind die Klöße ein wenig feft, fo läßt man fie noch ein Weilchen 
in dem Waffer ftehen, wodurd fie loderer werden. Zu langes Stehen 
macht fie jedoch zu weich. Iſt der Teig eingerührt, fo muß man die 
Klöße aud bald kochen, da die Semmel beim längeren Stehenbleiben 
quillt und die Klöße dann hart geratben. 


40. Eierflöße. Man vermifcht durch gutes Rühren oder Quirlen 
6 ganze Eier und 2 Eidotter mit einem fnappen halben Ouart Falter 
Sahne, Mild, oder Fleiſchbrühe, fügt ein wenig Salz und Muskatnuß 
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hinzu, gießt die Maſſe durch ein Sieb in eine mit Butter gut ausge⸗ 
ftrichene Form, fett diefe in eine Cafferole, welche fo viel heißes Waffer 
enthält, daß die Form bis über die Hälfte ihrer Höhe im Waffer ſteht, 
bededt die Cafferole mit ihrem Dedel, fest jie auf gelindes Feuer oder 
in eine mäßig heiße Bratröhre und läßt fie fo lange darin ftehen, bis 
die Eiermaffe eine zarte Feftigkeit erlangt hat. Man muß fehr darauf 
achten, daß das Waffer nicht Focht, weil fonft die Eiermaffe durchlöchert 
und ungenießbar wird. Man fticht alsdann mit einem Löffel Klöße da⸗ 
von ab und thut diefe in die angerichtete Suppe, oder man jtürzt die 
Maffe aus der Form auf ein Bret und fchneidet fie mit einem Meffer 
oder fticht fie mit einem Ausfteher in Stüde von beliebiger Größe und 
Tom. Man giebt diefe Klöße fowohl in Brüh- ald in Milchfuppe. In 
letzterem Falle rührt man die Maſſe mit Sahne oder Milch ein und fügt 
etwas Zuder hinzu, — Früher war der franzöfifche Name diefer Klöße 
„Jacobins‘, jpäter wurde er in „Royals“ umgewandelt, 


41. Klöße zu Obſt. Man weiche dünn abgefhälte Semmel in 
Waſſer ein (auf 6—8 Berfonen etwa 4 Pfund) und drüde fie troden 
aus, rühre 4 Pfund Butter zu Sahne, und mifche nad) und nad) 4 big 5 
Eier, die Semmel, etwas Salz und fo viel Mehl darunter, daß ein ziem- 
lich fteifer Zeig entjteht. Davon ſteche man mit einem Löffel Klöße ab, 
lege dieſe in kochendes, ein wenig gefalgenes Waffer und laffe fie gar- 
fochen. Um die Klöße recht locker zu erhalten, müffen fie im Keffel oder 
in der Cafferole nicht zu gedrängt kochen, auch darf der Teig nicht zu 
dünn geweſen fein, da fie fich in diefem Falle zu breit legen und fein 
gutes Anfehen erhalten. Eine Vermiſchung des Teiges mit würfelig ges 
I&nittener, in Butter gelbgebratener Semmel ift zu empfehlen. — Man 
kann unter den eben befchriebenen Teig auch etwas Mil, Zuder, ge: 
reinigte Eorinthen, abgeriebene Citronenſchale und einige abgehäutete, 
feingeftoßene bittere Mandeln mifhen und die Klöße mit einer Obft: 
oder Milchfauce auftifchen. 


42. Saure Klöße. Man bratet etwa 4 Pfund mwürfelig ge: 
Ichnittene Semmel in Butter und etwas Rindsfett gelblich, ſchüttet fie 
in eine Schüffel, läßt fie etwas abkühlen, gießt einen Taſſenkopf voll 
Milch darüber, fügt etwas Salz und 5 — 6 Eier hinzu, und miſcht fo 
viel Mehl unter die Maffe, daß fie einen ziemlich fteifen Teig bildet. 
Man formt davon. mPt einem Löffel Klöße, Focht diefe 7—8 Minnten in 
— Waſſer und tiſcht ſie mit einer ſauren Sauce auf. (Siehe 

r. 75. | 


482. Klößemit Thymian, Aus aufgeweichter, rein ausgedrüdter 
Semmel, Eiern, Butter, Mehl, ein wenig Salz und eimas Sahne ober 
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Milch bereitet man auf die in No. Al angegebene Weife einen fo fteifen 
Teig, daß ſich daraus runde Klöße formen laffen, und vermifcht denſelben 
mit ein wenig getrodnetem, gepulvertem und gefiebtem Thymian. Man 
focht die Klöße in gefalzgenem Wafjer gar und tifcht fie mit gebratenem 
Sped und Zwiebeln auf. 


43b. Gewöhnliche Klöße. Bon einer halben Metze Weizen oder- 
Roggenmehl (lebteres nimmt man auf dem Lande gewöhnlid) zu Klößen 
für dag Gefinde), 2—3 Eiern, etwas gebratenem Sped und 4 Quart 
Milch macht man einen fteifen Teig, fticht davon mit einem Löffel Klöße 
ab und kocht fie in gefalgenem Waffer gar. Bon Noggenmehl macht mar 
den Teig recht feft und dreht davon runde, nicht zu große Klöße. 


44, Kartoffelllöße. Man kocht gute mehlige Kartoffeln in der 
Schale gar, aber nicht zu weich, läßt fie erfalten, jchält fie und reibt fie 
‚auf einem Reibeifen. Da fi die Kartoffeln nicht gut reiben Yaffen, 
wenn fie nicht völlig ausgefühlt find, foift e3 rathfam, fie wenigſtens 12 
Stunden vor dem Gebrauch abzufochen. 14 Pfund diefer geriebenen. 
Kartoffeln thut man in einen Napf und vermifcht fie leicht mit 12 Loth 
feinem Mehl. Dann bratet man 8 Loth gefchälte und in Kleine Würfel 
gejchnittene Semmel in 12 Loth Butter oder Sped gelbbraun, läßt dies 
ein wenig verfühlen, jchüttet es über die Kartoffeln, fügt 3—4 zerquirlte 
Eier und etwas Salz hinzu, und mifcht Alles gut untereinander. Aus 
diefem Teige dreht man in der mit Mehl betreuten Hand runde Klöße, 
legt dieſe in kochendes geſalzenes Waſſer und läßt fie je nach ihrer Größe 
10—15 Minuten fphen. Man tifcht diefe Klöße mit Butter, in wel- 
her geriebene Semmel gelbbraun gebraten worden, oder mit gebratenem 
Sped und Zwiebeln auf. Will man diefelben mit einer Milde oder 
Obitfauce geben, jo kann man aud) etwas Zuder und abgeriebene Ci⸗ 
tronenſchale unter den Teig mifchen. 


45. Gebadene Kartoffelflöße. 12 Loth Butter rührt man zu 
Sahne, vermifcht fie nah und nad unter beftändigem Rühren mit 3 . 
ganzen Eiern und 2 Eidottern, fügt etwas abgeriebene Citronenfchale, 
Zuder, Salz, etwas geriebene Semmel und fo viel abgefochte und ges. 
riebene Kartoffeln Hinzu, daß ein fteifer Teig gebildet wird. Von diefem 
dreht man Klöße von der Größe eines Fleinen Borsdorfer Apfels, taucht. 
fie in gut gefchlagene ganze Eier, wendet fie in weißer geriebener Sem- 
mel um, bädt fie in heißer Badbutter oder Badfett (ſ. Nr. 20) ſchön 
gelbbraun aus, beftreut fie mit Zuder und richtet fie pyramidenförmig 
auf eine Schüffel an. Eine Obft: oder Milchfauce giebt man in einer 
Sauciere dazu auf die Tafel. Ä 
Man kann die gebadenen Kartoffelklöße aud auf folgende Weife 
bereiten: 1 Pfund wie in Nr. 44 abgekochte und geriebene Kartoffeln 
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vermifcht man mit 4 Loth feinwürfelig geſchnittener und in 6 Loth 
Butter gelbbraun gebratener Semmel, 2 Eiern, etwas Salz und Mus⸗ 
katnuß und ein wenig dider faurer Sahne (nad) Belieben kann man auch 
ein wenig abgeriebene Citronenſchale und Zuder darunter miſchen), dreht 
von dem Teige runde Klöße, fett diefe nicht zu dicht nebeneinander in 
eine mit Butter ausgejtrichene Bratpfanne, beftreicht fie mit Butter und 
bäct fie im mäßig heißen Ofen gar und zu ſchöner Goldfarbe. Man 
tifcht diefe Klöße mit gebadenem Obft oder mit einer Obſt-Sauce auf. 


46. Kartoffelflößezu Suppen. Unter 8 Loth zu Sahne gerührte 
Butter miſcht man nad) und nad) 3 ganze Eier, fügt Salz, Muskatnuß 
und ungefähr 3 Pfund feingeriebene Kartoffeln hinzu, formt aus diefem 
Teige Heine runde Klöße und kocht diefe in ſchwach geſalzenem Waffer gar. 


47. Kartoffeltlöße ohne Eier bereitet. 4 Mebe Kartoffeln 
ſchält man, kocht fie in Waffer gar, aber nicht zu weich, gießt das Waffer 
davon ab, ftreicht die heißen Kartoffeln durch ein Sieb oder ftampft fie 
mit der Neibefeule recht fein, miſcht etwas Salz, 6 Loth Butter, ein 
wenig Musfatenblüthe, etwas abgeriebene Citronenſchale, 4 Loth Zuder 
und 12 Loth feines Weizenmehl darunter, formt von dem Teige runde 
oder lange Klöße, ſteckt dabei in jeden Kloß etwas würfelig gefchnittene 
und in Butter gelbbraun gebratene Semmel hinein und zwar fo, daß die 
Deffnung, durch welche die Semmelwürfel hineingeftedt werden, wieder 
gut mit Teig verfchloffen werde. Man kocht die Klöße in gefalzenem 
Waffer gar und giebt fie mit einer beliebigen Obftfauce oder mit ge: 
badenem Obſt auf den Tiſch. 


47a. Kleine Mehlklöße oder Spagen. Bon 14 Pfund Mehl, 
2 ganzen Eiern, etwas Salz und Falter Milch rührt man einen ziemlic, 
feften Teig an, welchen man unter Hinzufügung von 4— 6 Loth ge— 
ihmolzener Butter tüchtig ſchlägt. Von diefem Teige fticht man kurz 
por dem Anrichten Kleine Klöße in kochendes gejalzenes Waſſer, Täßt fie 
gar kochen, richtet fie gehäuft an und übergießt fie mit in Butter gelb: 
gebratener geriebener Semmel. 


47b. Spaten von Kartoffeln. 1 Duart kochende Milch mifcht 
man mit gefochten, geriebenen Kartoffeln zu cinem dünnen Brei. Unter 
diefen rührt man etwa 20 Loth feingeriebene Semmel, 6 Loth Butter, 
Salz, Muskatnuß, 2 ganze Eier und fo viel Mehl, daß ein ziemlich 
fefter Teig gebildet wird, von welchem man kleine Klöße ausfticht, die, in 
kochendem gefalgenen Wafjer gargekocht, mit brauner Butter ferpirt werden. 

48. KalbfleifchFlöße. Hierzu bereitet man nad der in Nr. 10 


gegebenen Anmweifung eine FleifcheFaree. Davon werden Heine runde 
oder längliche Klöße gedreht und ſolche in Fleiſchbrühe gargekocht, oder 
3 
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auf ein Blech gefebt und gelblich gebaden, oder in Ei getaucht und in 
Semmel gewälzt und ausgebaden. j 


49. Krebsklöße. 30—40 Krebje koche man in Waffer mit Salz 
gar, breche das Fleifh davon aus den Schalen und hade es ſehr fein, - 
Bon den Schalen der Krebfe bereite man Kreböbutter (f. Nr. 9), rühre 
8 Loth von derfelben zu Sahne, vermiſche fie mit 4 Eidottern, etwas 
Salz und Muskatnuß, dem feingehadten Krebzfleifh und etwa 8 Loth 
geriebener oder in Milch) eingeweichter und troden ausgedrüdter Semmel 
(nach Belieben fann man aud ein wenig feingehadtes und durch ein Sieb 
gejtrichenes Fifchfleifch und ein wenig feingehadten Schnittlauch darunter 
mifchen), drehe von der Maſſe Eleine runde oder längliche Klößchen und 
koche diefe.in Fleifchbrühe oder Waſſer gar. Sind die Klößchen zur 
Suppe bejtimmt, fo fann man auch ein wenig fteifen Eiweißſchnee unter 
die wie oben bereitete Maſſe mifchen, von derfelben mit einem Löffel 
eine Häufchen auf ein mit Butter beftrichenes Blech fegen und ſolche 
in einem mäßig beißen Dfen gelblich baden laffen. 


50. Gerührte Klöße oder Nodeln. Man rührt 8 Loth Butter 
zu Sahne, fügt nad) und nad) unter beftändigem Rühren 2 ganze Eier 
und 2 Eidotter hinzu, mifcht alsdann etwa 8 Loth feines Mehl nebit 
Salz und Muskatnuß darunter, ftreicht die Maffe fingerdid auf eine 
flache Schüffel und ftellt fie bi3 zum Gebraud) an einen.falten Ort. Kurz 
vor dem Anrichten fticht man mit einem ERlöffel Fleine Klöße davon in 
fochendes Waſſer ab und läßt diefe etwa 5 Minuten langfam fochen. 
Ein wenig geriebenen Parmeſankäſe mag man nad Belieben zugleich 
mit dem Mehle unter die Maffe mifchen. 


51. Hühnerklöße, Fiſchklöße. Yon der nad Nr. 14 oder 15 
bereiteten Farce dreht man mit Mehl Heine runde oder längliche Klöße, 
oder fticht, nachdem man die Farce auf einem Teller oder einem Dedel 
ausgebreitet und glattgeftrichen hat, mit einem Löffel Klöße davon aus 
und kocht fie in Bouillon oder Waffer gar. Das Kochen diefer Klöße ift . 
das Werk eines Augenblicks, denn fie find gar, fobald fie durch und durch 
kochend heiß find, und verlieren an ihrer Güte, wenn man fie ordentlich 
fochen läßt; 


52. Reisklöße zu Suppen, Man thut 4 Pfund nad) No. 23 
gereinigten Neid in eine Cafferole, fügt ein reichliches halbes Quart 
Milch, Waffer oder Fleiſchbrühe nebft 8 Loth Butter hinzu, läßt den 
Reis auf ſchwachem Feuer weich und recht fteif ausquellen und unter 
öfterem Umrühren halb erfalten, mifht darin 4—5 ganze Eier nebjt 
Salz und Muskatnuß darunter und läßt ihn vollends kalt und fteif wer- 
den.. Alsdann formt man runde Klöße davon und kocht diefe in Waflgr 
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oder Milch langſam gar. Sind die Klöße zu Milchfuppen beftimmt, fo 
kocht man den Reis in Mild, weidh und mifcht etwas abgeriebene Citro⸗ 
nenſchale und Zuder darunter. Sollten die Klöße nicht feſt genug wer⸗ 
den, fo mifht man etwas weiße geriebene Semmel unter die Maffe. 


53. Klöße von Reisgries. Man läßt 4 Duart Mil, Brühe 
oder Waller mit etwa 4 Loth Butter kochen, thut 4 Pfund vorher in 
kaltem Waſſer gut abgefpülten Reisgries unter beftändigem Umrühren 
hinzu, läßt diefen auf gelindem Feuer recht dit! ausquellen und thut ihn 
in eine Schüfjel, mifcht, fobald er halb abgekühlt ift, 3—4 ganze Eier, 
Salz und Muskatnuß darunter, läßt die Maffe völlig erfalten, formt 
runde oder längliche Klöße davon, und kocht fie in Waffer oder Milch 
Yangjam ab. — Sollten die Klöße in der Probe, welche man bei jeder 
Art von Klößen vor dem Abkochen madyen muß, nicht zufammenhalten, 
fo mifht man noch 1 Ei und etwas weiße geriebene Semmel unter die 
Maffe. — Ueberhaupt ift geriebene Semmel das befte Mittel, um zu 
fein gerathenen Kloßteig jeder Art haltbar zu machen. 


54. Griesflöße. 4 Duart Mil kocht man mit 4 Loth Butter, 
ein wenig Salz und einem Theelöffel vol Zuder auf, ſchüttet unter be- 
ftändigem Umrühren der Milch 6—7 Loth körnigen Gries hinzu, rührt 
das Ganze auf dem Feuer, bis der Gries fteif audgequollen ift, mifcht 
heiß 3—4 ganze Eier darunter, ftreicht die Maſſe fingerdid auf eine 
Schüffel, ſticht davon Klöße mit einem Löffel ab und kocht ſolche in 
Fleiſchbrühe oder gefalzenem Waffer ganz langfam gar. 


59. Gebadene Griesflöße zur Suppe. 4 Pfund groblörnigen 
Gries quillt man mit 4 Quart Fleifchhrühe, —5 Loth Butter und 
etwas Salz wie in der vorigen Nummer fteif aus. Nachdem der Gries 
verfühlt ift, miſcht man 4 Eidotter, etwas geriebenen Parmefankäfe, 
ein wenig Muskatnuß und das feingehadte weiße Fleiſch eines halben 
gefochten Huhnes darunter, verbindet die' Maſſe mit dem zu fteifem 
Schnee gefchlagenen Weißen von 4 Eiern, ſtreicht fie fingerdid auf einen 
mit Butter beftrichenen Cafjerolendedel und bädt fie im mäßig heißen 
Dfen gar und zu fhöner gelber Farbe. Dann fehneidet man fie in 
faubere Stüdchen oder fticht foldhe mit einem. runden Ausftecher davon 
aus und legt fie in die angerichtete Suppe, oder noch beffer, man richtet 
die Griesklöße in eine Affiette an und läßt fie zur Suppe herumreiden. 
— Man kann übrigens den Gries in Mil, ftatt in Fleiſchbrühe aus- 
quellen, und aud den Griesbrei nur mit Eidottern und Eimeißichnee 
vermifht, ohne den Zuſatz von Parmefankäfe und Hühnerfleiih baden. 


56. Klöße von Bılchweizengrüge. Unter beftändigem Umrüh— 
ren ſtreut man in ein halbes Duart kochende Milch einen guten Theil 
3* 
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Grübefein ein, läßt fie nicht ganz ausquellen, fondern nimmt fie bald 
vom euer, thut fie in eine Schüffel und läßt fie unter öfterem Umrüb- 
ren erfalten. Dann rührt man 8 Loth Butter zu Sahne, ſchlägt 4 Ei- 
dotter dazu, thut nach und nad) Die Grüße und das nöthige Salz hinzu, 
fährt mit dem Rühren fort, bis Alles gut untereinander gemifcht und 
ohne Klümpchen ift, und mifcht dann das zu recht fteifem Schnee gefchla= 
gene Eiweiß darunter. Hierauf werden mit einem Löffel in beliebiger 
Größe Klöße davon abgeftohen und in Waffer gargekocht. Man giebt 
dieſe Klöße in Suppen oder für ſich mit brauner Butter. Auch eine Wein: 
fauce ift dazu paffend. 


57. Sagoklöße. Man läßt den nad) No. 24 guigereinigten Sago 
in etwas Brühe oder Wein recht did und Mar ausquellen, ſchüttet ihn 
in einen Napf, läßt ihn augfühlen, fticht dann mit einem Xöffel Meine 
runde Stückchen davon ab und legt dieſe in eine angerichtete Fleiſchbrüh⸗ 
oder Weinfuppe. — Diefe Klößchen geben nicht augeinander, fobald man 
fie nicht in die Terrine legt und die Suppe über fie gießt, fondern, wie 
man mit allen Klößen thun muß, foldhe mit einem Löffel in die ange— 
richtete Suppe legt. 


58. Birnklöße. Man ſchält gute ſchmackhafte und faftreiche Birz 
nen, nimmt die Kerne heraus, fchneidet die Birnen in ganz feine Wür⸗ 
fel, thut fie in eine Schüffel, fehlägt 8 Eier darauf, giebt eine Taffe 
Milch nebft etwas geriebener Semmel dazu, und ferner jo viel Mehl, 
daß der Teig nicht zu dünn, auch nicht zu dick wird; abgeftochen, werden 
die Klöße dann in Waffer gargefocht. — Mit Juder und Zimmt beftreut, 
Ihmeden fie mit einer Mildyfauce nad) No, 113 fehr gut. 


59. Aepfelklöße. Man thut ungefähr einen gehäuften Teller voll 
abgefhälter, ausgefernter, in Würfel gefchnittener Borsdorfer Nepfel in 
eine Schüffel, fügt 1 Loth abgehäutete und feingefloßene Mandeln, wo: 
runter einige bittere fein können, etwas abgeriebene Citronenfchale, 
Zuder, Salz, eine Obertaſſe voll Milch, 4 Eier, 4 Loth zerlaffene Butter 
und fo viel geriebene Semmel hinzu, daß es einen ziemlich fteifen Teig 
giebt, mifcht Alles gut untereinander, ſticht mit einem Löffel Klöße da= 
von ab, kocht diefe in mit wenig Salz vermifchtem Waffer gar, beftreut 
fie mit Zuder und giebt eine Milch, Wein- oder Obftfauce dazu. 


60. Ordinäre Aepfelklöße. Dean jchneidet die Aepfel wie die 
vorigen, rührt fie in einer Schüfjel mit einer Obertaffe voll Milch oder 
Waſſer, 4 Eiern, etwas Salz und 1 Viertelmetze Mehl zu einem Zeige, 
thut fie mit einem Löffel in kochendes Waffer und läßt fie fo lange kochen, 
bis fie nicht mehr teigig find. Mit Zuder ud Zimmt beftreut und mit 
geſchmolzener Butter gegeben, bieten fie eine fehr angenehme Speife dar. 
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61. Kirſchkloͤße. 14 Pd. ausgefteinte Kirfchen läßt man in einer 
Eafjerole auf gelindem Feuer in ihrer eigenen Sauce langfam weich⸗ 
ſchmoren; nachdem fie abgekühlt find, thut man ein wenig zerlaffene 
Butter, eine Mefferfpibe vol feingeftoßener Nelken, etwas geftoßenen 
Zucker, eine Prife Salz, abgeriebene Citronenfchale, einige ganze Eier 
und fo viel geriebene Semmel hinzu, daß das Ganze, nachdem Alles gut 
untereinander gemiſcht ift, einen fteifen Teig bildet. Man dreht davon 
Klöße, die in Waffer gefocht, mit Zucker und Zimmt beftreut und mit 
einer Milch oder Weinſchaumſauce aufgetifcht werden. Zur Brobe kann 
man erſt einen Kloß abkochen; hält diefer zufammen, fo Tann man unbe⸗ 
denklich die anderen in das kochende Waffer thun; fällt er aber augein- 
ander, jo muß man nod) ein Ei und etwas mehr Semmel unter den Teig 
miſchen. 


62. Hefen⸗ oder Baͤrmklöße. Man bereitet aus 1 Pfund fei⸗ 
nem Mehl, 2 Eiern, 4 Loth Butter, 2 Theelöffeln voll Zuder, etwa 4 
Duart lauwarmer Mil, etwas Salz und geriebener Musfatnuß und 
2—3 Löffeln vol dicken Hefen einen etwas fejten Teig, jchlägt dieſen mit 
dem Holzlöffel recht gut ab, läßt ihn zugededt an einem lauwarmen 
Orte aufgehen, fchlägt ihn mit der Kelle wieder zufammen, dreht davon 
Klöße von der Größe eines Fleinen Apfel3, legt diefe auf ein mit Mehl 
- betreutes Bret, läßt fie wieder aufgeben, Tegtfie in kochendes, geſalzenes 
Waſſer und kocht fie zugededt langfam gar. Sie müffen jedoch in einer 
gehörig großen Gafferole kochen, damit fie Platz haben, fi) auszudeh⸗ 
nen; aud) brauchen fie wegen ihrer Größe, und weil fie ftet3 auf der 
Dberfläche ſchwimmen, längere Zeit, um gar zu werden, als andere 
Klöße. Um den Grad des Garſeins zu erproben, bedient man ſich eines 
Strohhalms oder fpiten Hölzchens, womit man in einen von den Klößen 
bi8 zur Mitte hineinfticht; lebt beim Herausziehen noch Teig an dem- 
jelben, fo müffen fie noch kochen; tft dieſes aber nicht mehr der Fall, fo 
nimmt man fie mit einem Schaumlöffel fogleich heraus, weil fie bei 
längerem Kochen hart werden würden, und ribt fie auf der einen Seite 
ein wenig auf, wodurd das Zufammenfallen derfelben verhütet wird. 
Man giebt die Hefenklöße zu gefochtem Dbft oder mit brauner Butter 
und gelbgebratener geriebener Semmel oder mit gebratenem Sped und 
Zwiebeln. Noch fei hier bemerkt, daß die Hefenklöße beim Berfpeifen 
nicht zerſchnitten, fondern mit der Gabel zerriffen werden müffen. 


63. Klöße von weißem Käfe. Man rührt 6 Loth Butter nad) 
No. 3 zu Sahne, mifcht nad) und nach 4 ganze Eier und für 23 Sgr. 
weißen, recht troden ausgepreßten Käfe darunter und rührt dies fo 
lange, bis e3 ganz fein und glatt iftz dann fügt man etwas geriebene 
Semmel, Citronenſchale, Zucker und Salz hinzu, miſcht Alles gut un: 
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tereinander, fticht davon mit einem Löffel Klöße ab und läßt fie in ge= 
falzenem Waffer garfohen. Mit einer Sauce nad) No. 113 oder einer 
nad) No. 101 angefertigten Sahnenfauce fhmeden fie am beften. 


64. Mandelllöße. 6 Loth ſüße und einige bittere abgehäutete 
und mit ein wenig Eiweiß feingeftoßene Mandeln rührt man mit ein 
paar Eplöffeln voll Zuder, ein wenig abgeriebener Citronenſchale und 
4 Eidottern in einem Heinen Napfe recht did und fchaumig, fügt 2 Eß⸗ 
löffel vol gejchmolzene Butter und 5 Loth weiße geriebene Semmel 
hinzu, und mifcht zuleßt dag zu fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß leicht 
unter die Maffe. Man feßt von derjelben mit einem Löffel Heine Häuf- 
hen auf ein mit Butter beftrihenes Blech, bädt fie im mäßig heißen 
Dfen gelbbraun und giebt fie in Milch, Obſt- oder Weinfuppen, 


65. Berlorened Huhn. Das weiße Bruftfleifch eines in der 
Bouillon weichgekochten alten Huhnes wird mit etwas von der weißen 
Coulis No. 68 in einem Mörfer zu Brei geftoßen und durch ein feines 
Sieb geftrihen. Man vermifcht diefen Brei alddann mit etwas Fräftiger 
weißer Fleiſchbrühe und Sahne, fügt etwa 8 Eidotter und das nöthige 
Salz hinzu, füllt die Maſſe in Eleine, gut mit Butter ausgeſtrichene 
. Becherformen, madt fie wie die Eierflöße in No, 40 im Bainsmarie 
gar, ftürzt fie aus den Formen und legt fie in Die angerichtete Suppe. 


66. Leberklöße. Man rührt 12 Loth Butter zu Sahne, ver: 
mischt fie unter fortgefeßtem Rühren nad, und nad mit A—5 ganzen 
Eiern, fügt 2 Pfund Kalbsleber (die au Häuten und Sehnen gefchabt 
und fehr fein gehadt ift), Salz, Muskatnuß, Pfeffer, etwas gehadte 
Veterfilie, nach Belieben auch ein wenig feingepulverten Thymian und 
Majoran und 12—14 Loth geriebene Semmel hinzu, mifcht Alles gut 
untereinander , und verfucht nun an einem Kloß, den man in Waffer 
ſehr langſam gar kochen läßt, ob die Mafje Haltbarkeit genug hat; follte 
dies nicht der Fall fein, jo mifht man noch etwas geriebene Semmel 
‚darunter. Man formt von der Maffe runde Klöße und kocht diefe in 
Fleiſchbrühe gar. 


67. Klöße von grünen Kräutern, Man verlefe und wafche 
Kerbel, Eftragon, Peterfilie und. junges Selleriefraut (zufammen eine 
Handvoll) nebft einer gleichen Menge Spinat, blandhire dies Alles zu= 
fammen in ftarf fiedendem gefalzenen Waſſer ziemlich weich, fühle die 
Kräuter in kaltem Waffer ab, drüde fie gut aus und ftreihe fie dur 
ein feines Sieb. Dann bereite man von dem Fleifche eines alten Huh⸗ 
ned oder von einem Pfunde Zander oder Hecht auf die in No. 14 oder 
15 angegebene Weife eine nicht zu feine Farce, vermifche diefe mit fo 
viel von den durdhgeftrichenen Kräutern, daß die Farce eine ſchöne grüne 
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Farbe erhält, bilde davon Kleine runde oder längliche Klöße, oder forme 
daraus mittelft zweier Theelöffel Heine Kneffs (ſiehe dieſe Seite 9) und 
foche ſelbige in Fleiſchbrühe oder gefalzenem Waffer gar. Mean giebt 
dieſe Klöße in Suppen und Tricaffee. 


672. Großer Fleiſchkloß (Hricandelle). 1 Pfd. aus den 
Sehnen gefhabtes Rindfleifch und 1 Pfd. deögleihen mageres Schwei— 
nefleifch wird ſehr feingehadt und mit IPfd. feingehacktem friſchen Sped 
oder Nierenfett, 4 Pfd. abgefchälten, in kaltem Waffer eingeweichten und 
gut ausgedrüdten Milchbrod, 4 Eiern, Pfeffer, Salz, Muskatnuß (nad) 
Belieben auch mit einer feingehadten, in Butter weichgeſchwitzten Zwie⸗ 
bel oder einigen dergleichen Schalotten und einigen gehadten Sardellen) 
und etwas falten Waffer genau vermifht. Man formt aus der Tleifch- 
maffe einen runden Ball, glättet diefen mit der naſſen Hand, beftreicht 
ihn mit Et und beftreut ihn mit geriebener Semmel. Nun läßt man 
ein gutes Stüd Butter in einem paffenden Geſchirr gelb werden, legt 
den Kloß hinein und läßt ihn unter fleigigem Begießen und unter dann 
und wann ftattfindendem Zuguß von etwas Waffer im nicht zu beißen 
Dfengar braten, wozu eine reichliche Stunde erforderlich ift. Man legt 
den Fleiſchkloß auf eine paffende Schüffel, rührt den Bratenfat mit etwas 
Fleiſchbrühe oder Waffer von der Pfanne los, fügt etwas Weißmehl 
(Ns. 5) hinzu, läßt dies zu einer feimigen Sauce kochen, feiht dieſe durch 
ein Sieb und giebt fie zu dem Kloß auf die Tafel. — An Stelle des 
Nieren: oder Schweinefettes kann man eine gleihe Quantität Butter 
anwenden, auch kann man nur die Dotter der Eier nehmen und das Weiße 
derjelben, zu fteifem Schnee geſchlagen, der Fleifchmaffe beimifchen. 

Man kann diefen Fleiſchkloß auch durch Schmoren in einem Tiegel 
oder einer Caſſerole gar machen und verfährt dann auf folgende Weife: 
Nachdem man Butter in dem Tiegel gelb werden ließ, legt man den Kloß 
hinein, det den Tiegel feft zu und läßt nun den Kloß aufmäßigem Feuer 
unter öfterem Begießen etwa 14 Stunde ſacht ſchmoren. Schmort dabei 
die Brühe zu kurz ein, fogießtman, fo oft es nöthig ift, ein wenig Fleiſch⸗ 
brühe oder Waffer hinzu, aud) hebt man dann und wann den Kloß mit 
dem Schaumlöffel, damit er nicht von unten anbrenne. Iſt der Kloß gar, 
fo bereitet man von dem Sabe in dem Ziegel die Sauce, wie oben an- 
“gegeben. Auch eine Sardellen= oder. Kapernfauce ijt dazu paffend. — 
Manche lieben ed, der Butter, in welder der Kloß gar gemacht wird, 
einen Zuſatz von einigen feingeftoßenen trodenen oder zerfchnittenen 
friſchen Wachholderbeeren zu geben. 
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Im. Ahſchnitt. 


Yon der Bubereitung der verſchiedenen Sauren. 


68. Grund:Sance oder Counlis. Wenn man Bouillon, ent- 
weder für ſich allein, oder in Verbindung mit Süß, vermittelt Butter 
und Mehl zu einer feimigen Sauce verkocht, jo Heißt dieſe, je nad, ihrer 
Karbe, weiße oder braune Coulis. 

Da diefe Coulis den Grundftoff der meiften Saucen bildet, jo ſoll 
bier ihre Bereitung auf dem fürzeften Wege gelehrt werden. 


Weiße Eonlid. Man ſchwitze mehrere grobſcheibig gefchnittene 
Zwiebeln und ein Stüd mageren Schinken in Butter auf gelindem Teuer, 
füge einige weiße Pfefferförner und fo viel Mehl hinzu, als die Butter 
aufnehmen will, laſſe dad Mehl unter öfterem Umrühren weißſchwitzen, 
fülle kräftige entfettete Bonillon darauf, quirle das Ganze gut, damit 

ch das Mehl vollkommen auflöft und nicht klümperig bleibt, koche hier- 
von unter beftändigem Rühren eine Sauce, die anfänglid, nicht dicker 
fein darf, als eine recht feimige Suppe, laſſe Diefe Sauce eine Stunde 
langfam an der Seite des Feuers kochen, nehme dann das Fett und den 
Schaum davon ab, gieße fie durch ein Sieb und wende fie nad) jpäter ge⸗ 
gebener Anmeifung an. ’ 


Anmerlung. Bei der Bereitung aller Saucen bat man befonbers barauf zu achten, baf 
das Mehl in ver Brühe vor dem Auflocden der Sauce vollkommen aufgelöft fei._ Dies be⸗ 
wirkt man am beften durch gutes Duirlen ber Sauce. Läßt man die Sauce kochen, ohne 
zuvor das Mehl glatt aufgelöſt zu haben, fo wirb bie Sauce gewöhnlich klümperig unb 
die Mehlklümpchen werben durch das Quirlen nicht mehr ganz aufzulöfen fein. 


Braune Coulis. Man fhneide einige Zwiebeln, ein Stüd ma— 
geren Schinken, etwas Sellerie und eine Mohrrübe in dicke Scheiben 
oder große Würfel, ſchwitze dies in Butter gelb, thue Mehl, auch einige 
Pfefferförner hinzu, laſſe das Mehl unter öfterem Umrühren gelbichwiten, 
gieße Fräftige Bouillon und fo viel Jüs hinzu, daß ed eine bräunliche 
Farbe erhält, Taffe dDiefes, nachdem das Mehl mit der Flüffigfeit durch 
gutes Quirlen glatt verbunden ift, unter beftändigem Rühren auffochen, 
ziehe die Caſſerole an die Seite des Feuers, und laffe die Coulis, welche 
anfänglich nicht dicker fein darf, als eine recht dicke Suppe, dort eine 
Stunde oder länger langſam kochen. Nachdem man dann das Fett und 
den Schaum von der Sauce abgenommen bat, wird dieſe durdy ein feines 
Sieb gegoffen und bis zum Gebrauch an einem Falten Orte verwahrt. 

Anmertung. Im der Ermangelung ber His, oder wenn bie Jüs nicht braun genug iR, 


Tann man zum Faärben ber en und Saucen aud wohl ein wenig gebrannten Zu 
anwenden (liebe Si 84). — 88 8 
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69. Hollaͤndiſche Sauce. Man rühre 8 Loth Butter zu Sahne, 
miſche 4 bis 5 Eidotter und einen Töffel voll feines Mehl darunter, füge 
ein wenig guten Weineffig, etwas Zuder, Eitronenfchale, Salz und etwa 
2 Dbertaffen voll warmes Waffer hinzu, und rühre die Sauce auf nicht 
zu ſcharfem Feuer, bis fie-Teicht auffiedet. Die Sauce darf nicht dünn, 
fondern muß recht feimig fein, und wird zu Fiſchen und Gemüfen ges 

geben, wie fpäter folgende Recepte anzeigen werden. Statt der Citronen⸗ 
ale kann man auch einige Eitronenfcheiben binzuthun. 

70. Eine andere boländifche Sauce. a) Dan rühre 2 Eß⸗ 
Löffel voll Mehl mit etwas Waffer recht Far, mifche 4 Eidotter, Salz, 
Muskatnuß, den Saft einer Eitrone oder etwas franzöfiihen Eifig dar: 
unter, füge ungefähr 2 Obertaffen voll warmer Fleifhbrühe oder Waffer 
und 6 Loth oder ungefähr 3 Löffel voll Butter hinzu, und rühre dies 
auf mäßigem euer zu einer feimigen Sauce ab. Wenn die Sauce leicht 

. amffiedet, ift fie gut. Nach Belieben kann man aud ein wenig Zuder 
daran thun. 

b) Zu einer andern holländifchen Sauce zu Fiſchen rührt man 6 Ei⸗ 
dotter mit einem Eplöffel vol Mehl und ein wenig Waffer recht Klar, 
mischt den Saft einer Eitrone oder etwas Pariſer Eftragon-Eifig und 
eine Obertafje voll von dem Waffer, in welchem die Fiſche gekocht find, 
darunter, ſchlägt das Ganze mit einer Ruthe von Holz oder Draht auf 
gelindem Feuer bis zum Kochen ab und vermifcht ed mit 8 Loth frifcher 
Butter (etwa 4 Eßlöffel voll) und dem etwa noch fehlenden Salze. Diefe 
Sauce muß recht ſchäumig und gebunden fein. 

11. Sance über Blumenkohl, Man rührt in einer Caſſerole 
2 Eplöffel vol Mehl mit 6 Loth frifcher Butter und ein wenig Mus⸗ 
fatnuß Mar, fügt etwa ein: Weinglas voll kaltes Waffer und eben 
fo viel von dem Waffer, in welchem der Blumenkohl gefotten ift, hinzu, 
und rührt hiervon auf dem Feuer eine didfeimige Sauce ab; wenn die- 
felbe anfängt zu kochen, fo zieht man fie mit einer Liaifon von 4 Eidot⸗ 
tern ab, mifcht etwas Krebsbutter und das etma noch fehlende Salz dar: 
unter, und thut ausgefchälte Krebsſchwänze, nad) Belieben auch gutge⸗ 
reinigte Morcheln hinein. 

72. Braune Sardellen-Butter, Man verkoche etwas braunes 
Mehl (No. 5) mit guter entfetteter Sleifhbrühe und Jüs zu einer fei- 
migen Sauce. (Eine feingehadte und mit Butter geſchwitzte Schalotte 
giebt der Sauce einen guten Geſchmack.) Wenn die Sauce dick genug 
eingekocht iſt, vermiſche man ſie durch Quirlen mit etwas Sardellenbut⸗ 
ter (No. 29) und Citronenſaft und laſſe ſie nicht mehr kochen. 

Unmertnng. Alle Saucen müſſen fo feimig fein, daß fie bie Speiſen, über welche fie 
en werben, leicht u: und nit vollfländig davon abfliegen. Dider bürfen fie aber 


\ 
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73 Weiße Sardellen-Sauce, Bon etwas nad) No. 5 berei- 
tetem Weißmehl wird mit guter Byuillon eine feimige Sauce gekocht, 
welche mit einigen Eidottern Iegirt (ſ. No.19) und mit etwas Citronens 
jaft und Sardellenbutter vermischt wird. — Man kann audy unter eine 
nad) No. 70 b. bereitete holländifche Sauce eine hinreichende Menge 
Sardellenbutter miſchen, und eignet ſich diefelbe dann vortrefflich zu 
Fiſchen. — Nachdem die Sardellenbutter darunter gemifcht ift, darf die 
Sauce nicht mehr kochen. Nach Belieben kann man aud eine feinge- 
hadte und in Butter geſchwitzte Schalotte daranthun. 


74. Serings-Sauce, Man hackt eine kleine Zwiebel fein, 
ſchwitzt fie in etwas Butter weiß und weich, fügt einige Löffel vol Diehl 
hinzu, läßt daffelbe unter ftetem Umrühren gelblichfchwiten, gießt Fleiſch⸗ 
brühe oderWaffer und ein wenig Braten-Jüs darauf und kocht davon eine 
feimige Sauce, welche man mit dem feingehadten Fleiſch eines Herings 
gut vermischt und mit Effig oder franzöfifhem Eſſig oder Eitronenfaft, 
einer Prife weißem Pfeffer und dem etwa noch nöthigen Salze abjchärft. 
Des befjern Ausſehens wegen wird die Sauce dann durch ein Sieb ge= 
ftrihen und wieder kochendheiß gerührt. — Mit dem Hering vermifcht 
darf die Sauce nicht mehr fochen, weil fie ſonſt einen thranigen Geſchmack 
annimmt. Dan kann diefelbe auch mit ein wenig Zucker⸗-Jüs bräunlich 
färben. | 


7. Saure Sped-Sauce, Dan bratet Sped und Zwiebeln 
nad) No. 26 gelbbraun, thut ein paar Eplöffel voll Mehl hinzu, läßt 
dies bräunlich ſchwitzen, gießt Waffer, Fleiſch- oder Fiſchbrühe und etwas 
Weineſſig darauf, fügt eine Prife Pfeffer, Salz, ein Lorbeerblatt und etwas 
Zuder oder Syrup hinzu und kocht hiervon eine feimige ſäuerlich⸗-ſüße 
Sauce, weldye man mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlidy färben kann. 
Man giebt diefe Sauce zu Stinten, Klößen zc. 


76, Weiße Kümmel-Sauce zu Stintn. Man läßt Bier: 
effig mit etwas Waffer, Salz, einem Stüd Butter, etwas Zuder und 
gut gereinigtem Kümmel aufkochen, quirlt einige Eidotter mit etwas 
Waffer und ein wenig Mehl Mar, quirlt den Effig damit ab und läßt die 
" Sauce, welche gut feimig fein muß, unter beftändigem Rühren noch ein= 
mal auffieden. 

77. Rofinen-Sance. Dean koche von etwas nad No. 5 be⸗ 
reitetem Braunmehl und Fleifhbrühe eine feimige Sauce, färbe die: 
ſelbe mit Fleifch- oder Zucker-Jüs (No. 34) bräunlich, gieße fie durch 
ein Sieb in eine andere Cafferole, füge gutgereinigte und ausgekernte 
großeRofinen, Eorinthen, Eitronen= oder Apfelfinenfchale, die vorher in 
feine Stifte gefchnitten worden, etwas Salz, Weineffig, ein Glas Weinund 
ein Stüd Zuder hinzu und Laffe die Sauce langfam fo lange kochen, bis 
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Die Rofinen weih und redht rund find. Nach Belieben kann man aud 
Mandeln, die abgefchält und feinftiftig gefchnitten find, hinzutbun. Sollte 
die Sauce während des Kochens zu dünn geworden fein, fo quirle man 
ein wenig Kartoffelmehl mit ein wenig Waffer klar, und gieße davon 
unter immermährendem Schwenten der Gafferole fo viel zu, daß die Sauce 
die gehörige Dide erlangt. Iſt fie nicht füß oder nicht ſauer genug, jo 
füge man noch etwas Zuder oder den Saft einer Citrone hinzu. 


78. Moſtrich-Sauce. Zu 4 Loth gefehmolzener Butter thut 
man 4 Löffel voll weißen Moftrich, 4 Taffe voll Weineffig, 1 Taffe voll 
Waſſer, etwas Zuder und Salz, ein wenig Muskatblüthe und einige Citro= 
nenſcheiben, und läßt Alles zuſammen aufkochen. Dann quirlt man zwei 
Eidotter und ungefähr 8 Mefferfpiten vol Mehl mit ein wenig Waffer 
recht klar und zieht damit die Sance ab, — Uebrigens fann man auch 
nach No. 73 eine weiße Sauce bereiten und unter diefelbe, ftatt der Sar⸗ 
dellenbutter, etwas feinen Moftrid, mifchen. 


79. Braune Moftrih-Sauce, Man bereitet nah No. 5 
von einem Löffel vol Mehl und 4Loth Butter brauned Mehl, thut dar- 
"ein etwas gehadte Schalotten, 4 Löffel vol ſchwarzen Moſtrich, Citro⸗ 
nenfheiben, 4 Taffe guten ſcharfen Weineflig, 1 Taffe Waffer oder 
Brühe, fowie aud etwas Zuder und Salz, und läßt Alles zufammen 
gut durchfochen, daß e3 eine jeimige Sauce wird. Zu Rindfleifch oder 
Tischen ſchmeckt diefe Sauce vorzüglich gut. Auch kann man zu Fifchen 
eine einfache Moſtrich-Sauce fo bereiten: Man madıt Butter braun, 
thut Moſtrich dazu und verdünnt e3 mit ein wenig Sifch- oder Fleiſchbrühe. 


80, Saure zu Spargel, Man rühre 6 Loth Butter zu Sahne, 
vermiſche fie mit 3 Eidottern, ein wenig Muskatnuß und einem ERlöffel 
vol Mehl, gieße von dem Spargelwaffer unter bejtändigem Umrühren 
langſam fo viel wie nöthig hinzu und rühre hiervon auf gelindem Teuer 
eine ziemlich die Sauce ab. So wie diefelbe auf dem Punkt des Auf: 
kochens ift, nehme man fie vom Feuer ab und mifche noch etwa frifche 
Butter, nad) Belieben aud) eine Prife feinen Zuder darunter. 


81. Weiße Kapern-Sauce. Manrührt in einer Caſſerole 2 Eß⸗ 
Löffel Mehl mit ein wenig kaltem Waffer klar, mifcht 4 Eidotter darunter, 
fügt ein wenig Muskatnuß, 4 Loth frifche Butter, ein wenig Citronen⸗ 
ſchale und etwas laumarme Fleifchhrühe hinzu, rührt hiervon auf dem 
Teuer eine feimige Sauce ab, nimmt diefe, wenn fie aufkochen will, vom 
Teuer ab, ſchärft fie mit Citronenfaft oder frauzöſiſchem Eftragoneffig 
und Salz ab, und mifcht einige Löffel vol Kapern darunter. Wil man 
diefe Sauce zu Fiſch geben, jo kann man fie mit Fifchbrühe bereiten, muß 
fi) aber vor dem Verſalzen hüten. 





4 Sanıen. 


82. Braune Kapern-Sauce mit rotbem Wein. Man koche 
‚etwa ein halbes Duart von der nad) No. 68 bereiteten braunen Coulis 
mit einer Biertelflafhe Rothwein zur gehörigen Dide ein, fchärfe die 
Sauce mit Salz und Eitronenfaft ab, gieße ſie durch ein feines Sieb und 
thue eine Prife Zuder und einige Löffel voll Kapern hinein. Diefe 
Sauce ift fehr gut zu warmen Paiteten von Tauben oder wilden Enten 
und zu Rindszungen. 

83. Dliven-Sauee. Dean bereitet eine Sauce, wie fie oben in 
No, 82 angegeben ift, nur nehme man, ftatt der Kapern, von den Steinen 
abgefchälte Dliven dazu und laſſe diefelben in der Sauce ein wenig kochen, 
Man kann die abgeſchälten Oliven aud) farciren, indem man an die Stelle 
bes Steine ein wenig von der nady No. 10 oder 11 bereiteten Farce in 
die Dliven ftreicht. | 

84a. Butter-Sauce. Manvermifcht in einer Meinen Caſſerole 4 
Loth friſche Butter mit einem Eplöffel voll Mehl, fügt etwas Salz, ein 
wenig Muskatnuß und etwa ein Weinglaz voll Faltes Waffer hinzu, ftellt 
die Caſſerole kurz vor dem Anrichten auf gelindes Feuer und rührt 
die Sauce gut, bi fie nahe am Aufkochen ift, nimmt fie dann vom Feuer, 
mifcht unter fortwährendem Rühren noch etwa 8 Loth frifche Butter dar- 
unter und zieht fie mit dem Löffel gut auf, damit fie recht leicht wird. 
Iſt die Butter⸗Sauce zu Fischen beftimmt, fo ſchärft man fie mit Eitronen- 
faft oder Eftragoneffig ab und miſcht eine Prife feinen weißen Pfeffer 
darunter. — Auf eine andere Art bereitet man die Butter-Sauce, indem 
man 4 Pfund frifche Butter mit etwa 2 Löffeln Mehl, Salz und Mus⸗ 
fatnuß zufammenmifht, Wleifhbrühe, Fiſchwaſſer oder gewöhnliches 
Waſſer hinzugießt und dies zu einer feimigen Sauce abrührt, die man 
dann mit einigen Eidottern legirt. 

84h. Butter-Sauce mit Anchovis⸗Eſſenz. Man bereitet nach 
der in der vorigen Nummer zuerjt gemachten Angabe eine Butter-Sauce 
und vermifcht fie mit etwas Anchovis-Eſſenz. 


85. Gurken-Sauce. Man fhneidet 1 oder 2 Gurken, nachdem 
fie gefchält find, der Länge nad) in 4 Theile, befeitigt die Kerne, fchneidet 
die Gurken in Stüde von beliebiger Größe, rundet diefelben ab und ſalzt 
fie ein. Nach einer Stunde trodnet man die Gurken auf einem Tuche, 
ab und läßt fie in ein wenig Butter, welche man zuvor gelb werden läßt, 
kurze Zeit dämpfen. Nun kocht man von guter, mit etwas Fleifch: oder 
Zuckerjüs bräunlich gefärbter Fleiſchbrühe und etwas Braunmehl (No. 5) 
eine feimige Sauce, vermifcht diefe mit ein wenig Weineffig, Pfeffer und 
Zucker, gießt fie auf die Gurken und läßt diefelben, dann und wann die 
in die Höhe fteigende Butter davon abnehmend, langſam weichfochen. Iſt 
die Sauce alddann nicht die genug, fo nimmt man die Gurken mit einem 
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Schaumlöffel heraus, kocht die Sauce unter ftetem Rühren zur gehörigen 
Dide ein und thut die Gurken wieder hinein. 

86. Eftragon-Sance. Man kocht etwas von der braunen Couliz 
No: 68 mit einem Glaſe weißem Wein zur gehörigen Dide ein, ſchärft 
die Sauce mit Citronenfaft oder ein wenig franzöfifcyem oder gutem 
Weineffig ab, fügt einen halben Löffel vol feingefchnittenen Eftragon 
hinzu, und läßt fiedamit noch einige Minuten ſacht kochen. Diefe Sauce 
ist zu Rindfleifch und Geflügel gut. 

87. Einfache Schrittlaud-Saure Man läßt Mehl in einem 
guten Theil zergangener Butter gelblichfchwigen, thut reingewafchenen 
und feingefhnittenen Schnittlaud, hinzu, läßt das Mehl damit noch ein 
wenig ſchwitzen, gießt dann unter fortwährendem Rühren jo viel Fleiſch⸗ 
brühe hinzu, daß es eine feimige Sauce wird, und läßt dieſelbe noch etwas 
durchkochen. — Auch wird dieſe Sauce mit geriebener Semmel bereitet. 
In diefem Falle läßt man die Butter mit dem Schnittlaud, gut durch— 
fchwiben, giept alsdann Brühe hinzu und thut fo viel Semmel daran, 
daß es eine feimige Sauce wird. — Nach Belieben und Geſchmack kann 
man die Schnittlauchfauce auch mit Eidottern abziehen und diefelbe mit 
ein wenig Effig oder ECitronenfaft fäuerlich bereiten. — Noch fei be= 
merkt, daß man den Schnittlauch niemals Hadt, fondern immer fein fchneidet, 
indem man zu diefem Zwecke die Halme, nachdem die oberſten Spiten 
davon abgefchnitten find, in gleicher Tängenebeneinander auf ein Dret legt. 

88. Peterfilien-Sanee. Dieſe Sauce wird wie die vorige, nad) 
Belieben mit Mebl oder Semmel zubereitet. Man läßt einen guten 
Theil feingehadter Beterfilie, mit feingehadter Zwiebel oder Schalotte 
vermengt, in Butter ſchwitzen, thut Mehl oder geriebene Semmel daran, 
gießt Fleiſchbrühe hinzu und kocht davon eine feimige Sauce. Will man 
die Sauce zu Fischen geben, fo nimmt man ftatt der Tleifchhrühe etwas 
Waffer und fo viel Fifchhrühe, daß die Sauce nicht zu falzig wird, und 
thut auch noch etwas mehr Butter hinzu. Nach Belieben kann man auch 
ein wenig feingeftoßenen weißen Pfeffer und geriebene Muskatnuß hin⸗ 
zufügen. . | 

89. Sauce poivrade, Diefe, beſonders zu Wildpret vortrefflidy 
ſchmeckende Sauce wird auf folgende Weife bereitet: Man fehneidet eine 
Mohrrübe, eine halbe Peterfilienwurzel, ein Stüdchen Sellerie und eine 
Zwiebel in Scheiben, thut dies in eine Caſſerole, fügt etwas Peterfilie, 
ein wenig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 3 Gewürznelken, eine ſtarke Prife 
feingeftoßenen Pfeffer, ein halbes Weinglas guten Effig und ein wenig 
Butter hinzu, läßt dies auf nicht zu ſtarkem Feuer ganz kurz einkochen, 
gießt etwas braune Coulis No. 68 und etwas Bouillon oder Jüs darz 
auf, läßt die Sauce zur Seite des Feuers langſam kochen, bis fie gut 
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ſeimig iſt, nimmt dann den Schaum und das Fett von derſelben ab und 
gießt ſie durch ein Sieb. 

90. Sauce haohée. Man thut etwas feingehackte Peterſilie, einige 
feingehackte Schalotten und einige feingehackte Champignons in eine 
Caſſerole, fügt eine Priſe geſtoßenen weißen Pfeffer, ein Paar Eßlöffel 
Weineſſig und ein wenig Butter hinzu und läßt dies auf gelindem Feuer 
langſam kurz einkochen, thut dann etwas braune Coulis No. 68 nebſt 
etwas guter Bouillon hinzu, kocht die Sauce raſch ein, bis ſie gut ſeimig 
iſt, und miſcht kurz vor dem Anrichten 1 Eßlöffel feingehackte Kapern, 
2 feingehackte Pfeffergurken und etwas Sardellenbutter darunter. 

91. Sauerampfer-Sance. Dan ftreift einige Hände voll jungen 
Sauerampfer von den Stielen ab, - wäjcht ihn gut, fchneidet ihn einige 
Male durch und dünftet ihn mit ein wenig Butter auf gelindem Teuer 
weich. Dann nimmt man etwas von der nah No. 68 bereiteten weißen 
Coulis, kocht fie unter beftändigem Rühren gut feimig ein, quirlt fie mit 
einigen Eidottern ab und vermifcht fie mit dem Sauerampfer. Nach Be- 
lieben kann man ein wenig Zuder hinzufügen. — Hat man feine weiße 
Coulis, fo bereitet man etwas Weißmehl, gieft Fleiſchbrühe darauf und 
focht hiervon -eine feimige Sauce. — Die Sauerampferfauce paßt gut 
zu Lammfleifch. 

92. Morcheln-Sauce. Gutgereinigte Morcheln fchneidet man 
einige Male durch oder hadt fie grob und ſchwitzt fie mit ein wenig But- 
ter und ein Stüd magerem Schinken auf gelindem Teuer, bis fie ziemlich 
troden find, fügt ein wenig feinen weißen Pfeffer, Muskatnuß, etwas 
gehadte Peterfilie und Schnittlauch hinzu, nimmt den Schinken heraus 
und vermifcht die Morcheln mit einer hinlänglihen Quantität weißer 
Sauce, die. man von Weißmehl (No. 5) und Fleiſchbrühe bereitet und 
mit einigen Eidottern, nach Belieben auch mit etwas faurer Sahne ab: 
gequirlt hat. — Diefe Sauce tft vortrefflich zu Rindfleiſch und gedämpf: 
tem Kalbfleiſch. 

93. Champignons⸗Sauce. Man putze reingewaſchene Cham⸗ 
pignons ſauber ab, ſchneide die großen in Stücke und ſchwitze fie in But- 
ter und Citronenfaft recht weiß. — Man verksche nun etwas von der 
nad No. 68 bereiteten braunen Coulis mit einem Glafe weißem Wein, 
den Schalen der Champignons und dem entfetteten Fond der geſchwitzten 
Champignons zu einer feimigen Sauce, gieße fie durch ein Sieb, daß 
die Schalen zurüchbleiben, und thue die Champignons hinein. — Soll 
die Champignons-Sauce weiß fein, jo nehme man etwas von der weißen 
Eoulis No. 68, füge den entfetteten Fond der Champignons hinzu, 
koche Dies fo kurz als nöthig ein, quirle die Sauce mit einigen Eidottern 
ab umd thue die Champignons hinein. 
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94. Trüffel ˖Sauce. Man kocht etwas von der nach No. 68 be: 
reiteten braunen Coulis mit etwas Fräftiger Fleiſchbrühe oder Fleiſchfond 
und einem Glaſe Madera auf ftarfem Feuer unter beftändigem Rühren 
zu einer feimigen Sauce ein und gießt diefe durch ein Sieb oder Haartuch. 
Diereingebürjteten und dünngeſchälten Trüffeln ſchneidet man in Scheiben 
oder faubere Stückchen, ſchwitzt fie mit ein wenig frifcher Butter und 
Mein oder Fräftiger Fleiſchbrühe auf dem Feuer gar und kurz ein und 
thut fie in Die Sauce. 


95. Kränter-Sance. Dan Kann diefe weiß oder braun bereiten. 
Zu weißer Kräuter-Sauce nehme man etwas von der weißen Eouliz 
No. 68, verkoche fie mit einem Glafe weißem Wein zu einer feimigen - 
Sauce, ziehe fie mit Eidottern ab, drüde ein wenig Citronenfaft daran 
und vermifche fie mit feingehadten und im Butter geſchwitzten Kräutern. 
Diefe beftehen aus Peterfilie, Kerbel, jungem Selleriefraut, Schnittlauch, 
Eftragon, einer Schalotte und einigen Champignons, welches Alles zu- 
fammen ſehr feingehadt wird. Etwas Sardellenbutter erhöht den Ge: 
fhmad der Sauce. Will man die Sauce braun haben, fo verkoche man 
etwas braune Coulis mit weißem Wein zu einer feimigen Sauce, thue 
die Kräuter hinein und ſchärfe die Sauce mit Eitronenfaft ab. 


96. Mabdera-Saucee. Man nehme hierzu etwas von der nad) 
No. 68 bereiteten braunen Coulis, verkoche fie mit einigen Gläſern 
Madera und Fond von Rindfleiſch, Rindzfilet oder Kalböfricandeaur, zu 
melchen Speifen man die Sauce hauptjächlich giebt, zu einer feimigen 
Sauce, deren Geihmad man mit einer Priſe Zucker lieblich mildert. 
Der Fleifhfond muß jedoch vollftändig entfettet fein. Iſt die Madera- 
Sauce zu Kalbskopf oder Kalbsfüßen beftimmt, fo thut man nod) hirſe- 
forngroß Cayenne-Pfeffer daran. 


97. Sauce & la Böchamel. Man ſchneidet etwa 12 kleine weiße 
Zwiebeln in feine Scheiben, ſchwitzt fie mit einer. Schnitte magerem 
Schinken, einigen weißen Pfefferförnern und einem guten Stüd frifcher 
Butter auf gelindem Feuer weiß und weich, nimmt den Schinfen heraus, 
thut 2— 3 Eplöffel Mehl zu den Zwiebeln, läßt dies noch ein wenig 
fchwigen, gießt dann ungefähr 4 Duart Sahne und J Duart gute weiße 
Fleiſchbrühe hinzu, kocht hiervon unter beftändigem Rühren eine ziem⸗ 
li dDide Sauce, die man alddann durch ein Sieb ftreicht und mit dem 
nöthigen Salz würzt. — Diefe ſehr gut fchmedende Sauce wird häufig 
angewendet, wie in den folgenden Artikeln angedeutet werden wird. 

98, Zwiebel-Sance mit Kümmel, Man fchneide ein gutes 
Theil Zwiebeln in Scheiben, koche fie in fetter Hammelbrühe, zu welcher 
Fleiſchart man diefe Sauce gewöhnlich giebt, weich, thue etwas gereinigten 
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Kümmel dazu, und mache die Sauce mit etwas Mehl, welches man in 
wenig Waſſer klargequirlt hat, oder mit geriebener Semmel ſeimig. 


99, Zwiebel- Sauce auf eine andere Art, Etwa ein Dur 
gend Zwiebeln [hält man ab, fchneidet fie in Scheiben und ſchwitzt fie in 
Butter auf gelindem Teuer, bis fie gelblich und ganz weich find, thut 2 
Eplöffel vol Mehl hinzu, läßt dies noch ein wenig ſchwitzen, fügt Fleifch- 
brühe, etwas Eftragon-Eifig, ein Stüdchen Zuder und ein Glas weißen 
Wein hinzu, kocht hiervon unter beftändigem Rühren eine feimige Sauce, 
reibt diefe durch ein feines- Sieb und läßt fie noch einmal auflochen. 

100, Sauce tomate. Dan drüdt aus etwa 12 reifen, recht 
rothen Liebesäpfeln die Kerne und das Waffer heraus, febt fie mit einem 
Stückchen magern Schinken, etwas frifcher Butter, einer Heinen Zwie⸗ 
bel, 3 Gewürznägeln, einigen Pfefferförnern und einem Lorbeerblatt 
auf gelindes Teuer, läßt fie weichdünſten, nimmt den Schinken und die 
Zwiebel heraus, jet ein wenig in Butter geſchwitztes Mehl und fräftige 
bräunliche Fleiſchbrühe hinzu, Focht hiervon unter beftändigem Umrüh— 
ren eine breiartige Sauce, ftreicht diefe durch ein feines Sieb, fügt da 
. nöthige Salz und etwas Citronenfaft hinzu uud rührt fie wieder heiß. 
Ein Zufab von etwas Fleiſchglace ift eine Verbefferung diefer Sauce, 
die man zu Rindfleifch, Kalbfleiſch und Hühnern giebt. 

101, Sahnen⸗Sauce. Man rühre ein Stückchen Butter mit 
ein wenig Mehl und einigen Eidottern gut zufammen, füge etwas Sahne, 
ein wenig Salz und Musfatnuß hinzu und rühre dies auf gelindem 
Feuer zu einer gut fermigen Sauce ab. Dan hüte ſich aber die Sauce kochen 
zu laffen, meil fie fonft gerinnt. An Stelle der fügen Sahne fann man 
auch faure Sahne dazu nehmen, jedoch muß letztere zuvor glatt gequirlt 
werden. — Diefe Sauce paßt zu Spargel und gebratene® Kalbfleiſch. 


102, Auftern- Sauce, Dan Iaffe die Auftern, welche aus den 
Schalen geſtochen find, mit ein wenig Wein und Gitronenfaft heiß wer⸗ 
den, aber nicht kochen, thue fie auf ein Sieb, damit die Flüffigkeit ab⸗ 
Täuft, und nehme die Bärte davon ab. Dann ſchwitze man etwas Mehl in 
Butter weiß, füge gute Fleiſchbrühe undıdie Flüffigfeit von den Auftern 
hinzu, koche hiervon unter beftändigem Umrühren eine feimige Sauce, 
quirle diefe mit einigen Eidottern ab, gieße fie durch ein Sieb, thue das 
nöthige Salz, etwas Eitronenfaft und etwas frifche Butter hinzu, rühre 
fie wieder Eochend heiß und thue einige Augenblidle vor dem Anrichten 
die Auftern hinein. — Zu Geflügel und Fisch ift dieſe Sauce ſehr paffend. 

103. Mufchel: Sauce, Nachdem die Muſcheln in Waffer mit 
Salz abgekocht find, nehme man fie ang den Schalen, reinige fie vonden 
Bärten, und lege fie in die Sauce, welche man mie oben die Auftern- 
Sauce bereitet bat. 
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104. Sauce & la ravigote. Man verlefe und waſche etwa eine 
Handvoll Kerbel, etwas Schnittlaud, Eſtragon, Beterfilie und Pimpis 
nelle, Eoche diefe Kräuter in geſalzenem Waffer etwa 5 Minuten, kühle 
fie in kaltem Waſſer ab, drüde fie gut aus, ftoße fie mit etwas frifcher 
Butter fein und ftreiche fie durch eift Sieb, Dann bereite man eine 
bolländifche Sauce nah Nr. 70, vermifche diefe kurz vor dem Anrichten 
mit den Kräutern und füge ein wenig franzöfifchen Moſtrich, eine Priſe 
feingeftoßenen weißen Pfeffer und etwas Sardellenbutter hinzu. — Dieſe 
Sauce ift vortrefflic zu Fiſch. 

105, Meerrettig- Saure, Einen Eplöffel voll Mehl ſchwitze 
man in Butter weiß, füge etwas fette Fleiſchbrühe hinzu, foche hiervon 
eine dünnfeimige Sauce, thue eine halbe Stange reinabgefchabten und 
auf dem Reibeifen feingeriebenen Meerrettig hinein, lafje denjelben 
nur ein paar Mal auftochen, damit er feine Schärfe nicht verliert, würze 
ihn mit Salz und mifche ein wenig friſche Butter darunter. — Will man 
den Meerrettig milder haben, fo nehme man ftatt der Fleiſchbrühe Sahne 
oder Milch, laſſe ihn etwas länger kochen und füße ihn mit ein wenig 
Zuder. Der Zufah von ein paar Loth feingeriebenen Mandeln mat 
den Gefchmad der mit Sahne gelochten Meerrettig-Sauce fehr angenehm. 
— Soll der Meerrettig roh zu Fifchen 2c. gegeben werden, fo reibe und 
bade man ihn fein, vermifche ihn mit Eſſig, ein wenig Juder, Salz, 
auch wohl mit einigen gefchälten und geriebenen weißen Aepfeln. 

106, Krebs-Sauee, Man ſchwitzt einige Löffel Mehl in Krebs: 
butter (Nr. 9), gießt etwas gute Fleiſchbrühe darauf, kocht hiervon eine 
feimige Sauce, quirlt diefe mit nur wenig Eidottern ab und mifcht etwas 
Sardellenbutter und ein wenig Eitronenfaft darunter, Bisweilen thut 
man fauber abgepubte Krebsſchwänze in die Sauce. 


1063. Hummer-Sanee. Die Schalen der Scheeren und Schwänze 
der Hummer, nebit den Beinen und Eiern derjelben ftößt man fein, 
ſchwitzt fie ein Weilchen mit guter Butter, fügt gute Fleiſchbrühe und 
etwas fleingefchnittenes Wurzelwerk nebft einer Zwiebel hinzu, läßt dies 
eine Stunde langfam kochen und feiht es durch ein feines Sieb. Hierauf 
rührt man etwas Mehl mit Waffer Mar, thut die von dem trüben Boden- 
fat abgegoffene Hummerbrühe hinzu, kocht hiervon eine dickſeimige Sauce, 
quirlt diefe mit einigen Eidottern ab, würzt fie mit Musfatnuß, dem 
nöthigen Salze und Sardellenbutter, jchärft fie mit etwas Citronenfaft 
oder Parifer Eſſig ab, macht fie wieder ſiedendheiß und quirlt etwas 
frifche Butter darunter. Das in große Würfel gefchnittene Hummer: 
fleifch wird beim Anrichten in die Sauce gethan. — Diefe Sauce ift . 
vortrefflich zu Steinbutten. 


107. Sauce Robert. Man fchneide Zwiebeln würfelig, ſchwitze 
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fie in Butter gelblich, thue etwas Mehl hinzu, laſſe daffelbe gelb werden, 
gieße gute braune Tleifchbrühe, oder gute Braten-Jüs und etwas Waffer 
nebſt etwas franzöfifchem Effig oder Weineffig Hinzu, koche hiervon eine 
feimige Sauce, färbe diefelbe mit einigen Tropfen Zucker-Jüs bräunlich 
und ſchärfe fie mit Pfeffer, Moftrih, Salz und Zuder zu pifantem Ge⸗ 
ſchmack ab. — Diefe Sauce ift gut zu Coteletten, Bratwurft und Wild: 
feifg. 

108, Fricaffee-Sauce. Man verkoche die durd ein feines 
Sieb gegoffene und entfettete Brühe, in welcher das zum Fricaffee be= 
jtimmte Fleisch oder Geflügel weichgefocht worden ift, mit hinreichende 
Weißmehl (auf 1 Duart Brühe etwa von 2 Löffel Butter und fo viel 
Mehl, als die Butter aufnehmen will, bereitet) und etwas weißem Wein 
zu einer Sauce, laſſe diefe unter beftändigem feften Rühren zu der gehört: 
gen Dide einkochen, quirle fie mit Eidottern und Eitronenfaft ab (auf ein 
Duart Sauce etwa 4 Eidotter und 1 Citrone), Laffe fie auf Dem Feuer 
anziehen, das heißt: unter Rühren noch einmal auflochen, und gieße fie 
durch ein Sieb oder ein Haartuch. — Mit Sardellenbutter kann man 
den Geſchmack diefer Sauce noch erhöhen. 

Ebenſo kann man weiße Coulis nad) No. 68 mit Wein in der oben 
angegebenen Weife zu einer Fricaffee-Sauce verkochen. 

Anz — 8: — Set u Rs anfänglich did fein, fondern muß erft durch 

109. Sauce Mayonnaise. Diefe der heutigen Küche unentbehrliche 
Sauce wird auf folgende Art bereitet: Man mifcht in einem Heinen Napfe 
mit rundem Boden zwei frifhe Eidotter mit einer guten Priſe Salz zu: 
fammen und rührt die Miſchung, biz fie anfängt die zu werden. Dann 
fügt man unter fortgefeßtem Rühren nad) und nad) tropfenmweife einen 
Eplöffel feines Dlivendl und einige Tropfen franzöfifchen Eftragon-Ejffig 
hinzu; rührt dies, bis 23 dick geworden ift, mifcht wieder etwas Del 
und ein paar Tropfen Effig darunter und fährt fo fort, bi? man auf 
diefe Weife etwa 4 Duart DU mit den Eidottern zu einer dien, glatten 
Maſſe verbunden bat. Dan vermifcht nun diefe Maſſe mit ein wenig 
kalter weißer Coulis nad) No. 68 oder mit etwas Kalter, dider Sauce, 
welche man von inDel geſchwitztem Mehl und guter weißer Sleifhbrübe 
gekocht bat, und fhärft die Mayonnaiſen-Sauce mit feingeftoßenem 
weißen Pfeffer, Salz und Eftragon : Effig zu pikantem Geſchmack ab. 
Ein Zufak von etwas englifchem Senf erhöht denfelben. Nach Belieben 
Tann man auch eine Prife Zuder hinzufügen. 

Sollte die Mayonnaifen= Sauce, wie ed nicht felten vorkommt, 
während des Rührens, oder nachdem fie eine Zeit lang geftanden hat, 
gerinnen, d. 5. ihre Bindung verlieren, fo daß das Del hervortritt, fo 
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giebt es Fein beſſeres Mittel, um fie wieder herzuftellen, ala man rührt 
in einem andern Napfe ein oder zwei frifche Eidotter nebit einer Priſe 
Salz recht gut und fügt unter beftändigem Rühren die zerfeßte Sauce 
nach und nad) hinzu. Auf diefe Weife wird diefelbe wieder did und 
glatt wie zubor werden. 

Zu einer andern Art Mayonnaifen-Sauce thut man etwa 4 Ouart 
flüffigen Aspic (No. 36) nebft 4 Duart Olivenöl und etwas Eſtragon⸗ 
Eſſig in einen Napf oder Topf, fügt ein wenig Salz und feingeftoßenen 
weißen Pfeffer hinzu, ftellt den Topf auf Eis und fchlägt die Mifchung 
mit einer hölzernen Ruthe fo lange, bis fie eine dide, glatte, weiße 
Sauce bildet. 

Noch eine andere Art Mayonnaifen-Sauce, welche von Vielen für 
noch ſchmackhafter gehalten wird, als die vorher befchriebenen, wird auf 
folgende Weife bereitet: Man ſchwitzt ein wenig Mehl in Oel weiß, 
fügt etwas kräftige weiße Fleiſch- oder Geflügelbrübe und ein wenig 
Aspic oder Kalbsfußſtand Hinzu, Tocht hiervon eine Dünnfeimige Sauce, 
läßt dieſe verfühlen, gießt fie durch ein Sieb in einen Napf, welcher auf 
Eis geftellt wurde, fett Del, Eſtragon-Eſſig und das nöthige Salz zu 
und rührt fie mit einem weißen Holzlöffel oder einer hölzernen Ruthe 
fo lange, bis fie weiß, glatt und did geworden tft. 


r#: 110. Kalte Sauce & la ravigote. Man — und waſche 

Kräuter, wie ſie in No. 104 angegeben ſind, koche ſie in Waſſer mit ein 

wenig Salz einige Minuten, kühle ſie mit kaltem Waſſer ab, drücke ſie 
gut aus, ftoße fie mit einigen gutgewaſchenen und von den Gräten be— 
freiten Sardellen fein und ftreiche fie durch ein Sieb. Dann bereite man 
nach Angabe der vorigen Nummer eine hinreichende Quantität Mayon- 
naifen-Sauce und vermifche fie mit den durchgeftrichenen Kräutern und 
etwas franzöfifhen Moſtrich. Diefe Sauce muß eine ſchöne grüne Farbe 
baben, welche man ihr, wenn fie durch. die Kräuter nicht hinreichend ge- 
färbt werden follte, dur) Hinzufügung von etwas Spinatmatte (No. 32) 
geben kann. i 


111. Sauce r&molade. Man badt PBeterfilie, Schnittlauch, eine 
Schalotte, Eftragon und Kapern recht fein, vermifcht Died mit Mayon⸗ 
naifen-Sauce von recht pikantem Gefhmad, fügt einige feingejtoßene 
und dur ein Sieb geftrihene Sardellen, etwas feinen Moſtrich, ein 
wenig Zuder und Citronenzuder hinzu und rührt Alles gut durchein- 
ander. — Auf andere Art wird die Nemoladen-Sauce folgendermaßen. 
bereitet: Man ftößt die Dotter von 4 hartgelochten Eiern fein, fügt I 
rohes Eidotter, 1 ERlöffel feinen Moftrih und 1 Eplöffel Del Hinzu 
und ftreicht die durch ein Sieb in einen Napf, rährt nad) und nach etwa 
6 Eplöffel Del danınter, daß es eine dicke Salbe wird, und mifcht Eſtra⸗ 
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gon⸗Eſſig, Salz, Pfeffer, feingehadte Kräuter wie oben, etwas Zuder 
und Citronenzuder darunter. Sollte die Sauce zu did fein, jo verdünne 
man fie mit etwas kalter Fleiſchbrühe. Nach Belieben kann man ftatt 
der Schalotte eine auf dem Reibeifen geriebene Zwiebel darunter mischen. 
— Diefe gewürzhaft jchmedende Sauce wird zu Sülzen, Falten Fleiſch 
oder Fiſch gegeben.. 

112. Cumberland-Sance. Dan vermifht 1 Löffel voll engli= 
ſchen Senf mit 4—6 Löffeln voll Johannisbeer-Öelee, fügt ein wenig 
Salz nebſt der. in Heine Flittern gefchnittenen Schale einer Drange hin⸗ 
zu und verdünnt die Mifchung mit etwa J Duart Rothwein oder Porter 
wein. — Diefe Sauce ift beliebt zu Schweinefleisch, beſonders zu Wild- 
ſchweinskopf. < 

113. Milch⸗Sauce (legirte Mil). Man kann diefe Sauce, 
welche kalt oder warm zu Mehlipeifen und Pudding? gegeben wird, mit 
verfchiedenen Ingredienzien, 3.8. mit Vanille, Orangenblüthe, Zimmt, 
Eitronen= oder Apfelfinenfhale oder mit bittern Mandeln angenehm 
würzen und bereitet fie auf folgende Weife: Man läßt 4 Duart gute 
Milch mit etwas von einem der obengenannten Ingredienzien auflochen, 
deckt fie zu und läßt fie zur Seite des Feuers 3 Stunde ziehen, fügt ald= 
dann etwa 8 Loth Zuder und einige Körner Salz hinzu und quirlt fie 
mit einer Liaiſon von 4 Eidottern ab, unter welche man einige Mefjer- 
ſpitzen vol Mehl gemifcht hat. Die Sauce wird alsdann durch ein Sieb 
gegoffen. Iſt fie zu einer warmen Mehlipeife bejtimmt, fo halte man 
fie im Bainzmarie warm. Sol die Sauce einen Marasquin-Geſchmack 
erhalten, jo quirle man die Milch, nachdem fie aufgefocht und mit Zuder 
vermifcht ift, mie oben ab und gieße den Marasquin erft kurz vor dem 
Gebrauch der Sauce hinzu, 

114, Wein: Sauce, Man rühre ein wenig frifche Butter, 
1 Löffel Mehl, abgeriebene Citronenfchale und 4 Eidotter zufammen, 
gieße ungefähr eine halbe Tlafche weißen Wein dazu, ſüße es mit ge= 
ftoßenem Zuder, und rühre oder fchlage ed mit einer Kelle oder Ruthe 
auf dem Feuer zu einer feimigen Sauce ab. Man kann aud, um den 
Geſchmack diefer Sauce zu erhöhen, den Saft einer Citrone hinzufügen, 
und ftatt des weißen Weines Madera nehmen. 

115. Rum-Sauce, Dean rührt 4 Loth Butter mit einem Löffel 
vol Mehl zufammen, gießt eine reichliche Viertelflafche Rheinwein hin⸗ 
zu, rührt Die auf dem Feuer, biß es feimig und dem Kochen nahe iſt, 
und fügt 8 Loth Zuder, ein Glas Rum und etwas Citronenfaft hinzu. 
— Diefe Sauce ijt gut zu Puddings. 

116, Weinfchaum-Sauce oder Chaudeau. 2 ganze Eier und 
4 Eidotter werden mit 4 Pfund geftoßenem Zuder in einer Caſſerole 


“ Hargerührt. Dann ſetzt man eine Biertelflafche weißen Wein, den 


Saft einer halben oder ganzen Citrone und die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Heinen Citrone hinzu und fchlägt die Miſchung kurz vor 
dem Gebrauche mit einer Schlagruthe von Holz oder Draht auf gelin- 
dem Teuer zu Schaum. Sobald derfelbe zu dem Punkt des Aufkochens 
gelangt ift, muß er vom Feuer genommen werden, weil er fonjt wieder 
zujammenfintt. — Diefer Chaudeau ift eine allgemein beliebte Mehl: 
jpeifen-Sauce. | 


117. Punſch⸗Sauce. Diefe wird ebenfo bereitet wie No. 116, 
Doch nehme man etwas weniger Wein und dafür Rum oder Arak dazu. 


118, Rothwein⸗Sauce. Man läßt eine halbe Flafche Rothwein 
mit etwas Eitronenfhale, einem Stückchen Zimmt, einigen Nelken, + 
Pfund Zuder und dem Saft einer halben Citrone auffochen, fügt 1 Löffel 
vol Kartoffelmehl, welches mit ein wenig Waffer klargequirlt ift, hinzu, 
läßt die Sauce feimig kochen und gießt fie durch ein Sieb. 


119, Sago-Sauce, Rothwein wird mit Citronenſchale, Zimmt, 
Nelken, Zuder und Citronenfaft wie in der vorigen No. aufgefocht und 
durd) ein Sieb auf 8 Loth nach Nr. 24 gereinigten Sago gegoffen; der: 
felde muß nun auf langſamem Feuer recht klar ausquellen. Wird die 
Sauce zu di, fo gießt man noch Rothwein dazu, bleibt fie Hingegen zu 
dünn, jo macht man fie mit ein wenig in Waffer Margequirltem Kar: 
toffelmehl feimig. | 


120. Hngebutten-Sauce, Gutgereinigte frifche oder getrodnete 
Hagebutten werden in wenig Waffer mit Zimmt und Citronenfchale 
weichgefocht und durd) ein feines Sieb geftrichen. Man thut dann Wein 
and Zuder hinzu, läßt die Sauce noch einmal aufkochen, und miſcht ein 
menig mit etwas Waffer Elargequirltes Kartoffelmehl darunter, damit 
fie recht glatt wird. Diefe Sauce erfordert wegen der Säure der Hages 
butten viel Zuder, 


Anmertung. Um Wieberholungen zu vermeiben, fei Bier bemerkt, daß ohne den Zuſaß 
von etwas mit wenig Wafler klargequirltem Kartoffelmehl jede Sauce von friſchem Obſt 
griefelig ausfieht, indem die feinen Theilden, aus welden das Obſtmark befteht, fich bei 
einer Verdünnung mit Flüſſigkeit ſtets von einander trennen, Kartoffelmehl ift das einzige 
Mittel, fie glatt zu verbinden, ohne der Sauce die Durchfichtigkeit zu nehmen. Auf etwa 
% Quart Sauce ifl- ein halber ERlöffel vol Rartoffelmehl hinreichend. 


121. Kirſch⸗Sauce. Friſche Kirfchen, aus welchen die Steine 
genommen find, werden mit wenig Waffer, Zimmt und Citronenſchale 
weichgelocht und durch ein Sieb geitrihen. Die Steine ſtößt man fein, 
kocht fie mit ein wenig. Waffer auf und gießt die Flüffigfeit davon durch 
ein Sieb zu dem durchgeſtrichenen Kirſchfleiſch, verdünnt daſſelbe hin⸗ 
länglich mit weißem oder rothem Wein oder Waſſer, thut gehörig Zucker 
daran und kocht ed mit ein wenig mit Waſſer vermifchtem Kartoffelmehl 
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zu einer feimigen Sauce, Will man die Sauce von Kirfchmuß bereiten, 
fo löft man daffelbe auf gelindem Teuer in Waffer klar auf, fügt Eitro« 
nenichale, Zimmt, Zuder, Wein und,einige geftoßene bittere Mandeln 
hinzu und kocht davon eine feimige Sauce, welche durdy ein Sieb ge- 
ftrihen werden muß. | 


122, Pflaumen: Sauce, Dean jhält die Pflaumen, nimmt die 
Steine heraus, kocht die Pflaumen mit wenig Waffer, Citronenfchale 
nnd Zimmt weich, ftreiht fie durch ein Sieb oder einen feinen Durch: 
ſchlag, verdünnt fie mit Wein und Waffer, thut Zucker hinzu und kocht 
fie mit ein wenig mit Waffer Hargerührtem Kartoffelmehl zu einer feis 
migen Sauce. Bon Pflaumenmuß wird eine Sauce ebenfo bereitet, mie 
die Sauce von Kirſchmuß in voriger Nummer. — Man giebt die Pflaumen 
Sauce zu Puddings, Klößen, Eierkuchen und Plinfen. . 


123. Himbeeren: Sauce. Man freiht frifche Himbeeren 
durch ein Sieb, verdünnt fie mit Waffer und etwas Wein, thut gehörig 
Zuder daran und kocht dies mit ein wenig Kartoffelmehl zu einer fei= 
migen Sauce (f. d. Anmerkung No. 120). Ebenſo bereitet wird eine 
Iohannisbeeren-Sauce. Zuſätze von Citronenſchale, Zimmt und der- 
gleichen find in diefen beiden Saucen nicht rathfam, indem dadurd) der 

höne Fruchtgeſchmack zerftört wird. In Zeiten, wo e3 feine frifchen 
Himbeeren giebt, kann man fich zur Bereitung diefer Sauce des Gelees, 
des eingefochten Saftes oder der Marmelade von diefer Frucht bedienen. 
Man verdünne etwas davon mit Waffer und Wein, koche es auf und 
mache es mit etwas verdünntem Kartoffelmehl feimig. 


124, Sauce von Aepfeln. Geſchälte Aepfel werden in Scheis 
ben gefchnitten, mit wenig Waffer, Wein, Citronenfchale und einigen 
feingeftoßenen bittern Mandeln weichgekocht, durch ein Sieb oder einen 
feinen Durchſchlag geftrihen, mit Waffer und Wein verdünnt, mit 
Zuder gefüßt und mit etwas in wenig Waffer Hargequirktem Kartoffel- 
mehl zu einer feimigen Sauce gekocht. Ein Zuſatz von etwas nad) No. 
22 gereinigten Corinthen ift gut, auch kann man nad) Belieben ein we⸗ 
nig Zimmt mitlochen. 


125. Sauce von Apritofen und Pfirfihen. Die Früchte 
werden gefhält und mit ein wenig Waffer und den geftoßenen Kernen 
der Früchte weichgekocht, durch ein Sieb geftrihen, mit Waffer und 
weißem Wein verdünnt und übrigens weiter behandelt, wie ed in No. 
122 angegeben ift. Wenn es feine frifchen Aprifofen und Pfirfiche giebt, 
fo bediene man fi, der Marmelade von diefen Früchten, verdünne fie 
mit Waffer und Wein, und koche fie mit dem Zufa& von ein wenig Kar⸗ 
toffelmehl feintig, 
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126, Chocoladen⸗Sauce. 4 Pfund Chocolade wird in 4 Duart 
Milch oder Sahne aufgelöft und gekocht, mit etwa 4 Pfund Zuder ges 
ſüßt und mit 4 Eidottern abgequirlt; oder man nehme 2 Eidotter und 
einen kleinen Löffel Mehl, quirle dies mit ein wenig Milch klar und 
ziehe die Chocolade damit ab. Will man die Sauce redht ſchaumig 
baben, fo ſchlage man das Weiße von zwei Eiern zu fteifem Schnee, und 
mifche denfelben, nachdem die Chocolade mit Eidottern abgequirlt ift, 
durch immerwährendes Aufziehen mit einem Schöpflöffel darunter. 


IV. Abſchnitt. 


Yon der Bnbereitiung der Suppen. 
I. Rlare Suppen von Sleiſchbrühe. 


Dieſe bedürfen, wenn fie gut fein follen, einer Fräftigeren Fleiſch⸗ 
brübe, als diefelbe nach No. 35 erzeugt wird; man feße daher, um etwa 
4 Duart Fräftige Brühe zu gewinnen, 6 Pfund derbes Rindfleifh, 2 
Pfund derbes Kalbfleifch und ein altes Huhn mit etwa 6 Duart Waffer 
auf, und koche hiervon nad der in No. 35 angegebenen Weife eine 
Bouillon. Ein fehr langſames Kochen derfelben ift durchaus nothwen⸗ 
dig, damit fie Mar werde. Es verfteht fi von ſelbſt, daß das Huhn 
herausgenommen wird, wenn es weich, ift. Wenn die Brühe nad, 4ſtün⸗ 
digem ruhigen Kochen durd) ein Sieb oder ein Tuch abgegoffen ift, nimmt 
man das Fett davon rein ab und läßt fie eine Vierteljtunde ruhig ftehen, 
damit die trüben Theilchen, melche jede Brühe in ſich hat, zu Boden 
fallen, gießt fie alddann in das zur Suppe beftimmte Geſchirr behutfam 
ab, färbt fie mit ein wenig Jüs oder Zucker-Jüs (fiehe No. 34) hell- 
braun, fest fie wieder zum Kochen an's Teuer und behandelt fie, wie 
weiter gezeigt wird. 

Bisweilen fommt e3 vor, daß die mit der größten Sorgfalt gelochte 
Brühe dennoch trübe bleibt, was in der Beichaffenheit des Fleiſches ſei⸗ 
nen Grund bat, und da ift fein anderes Mittel, um fie klar zu machen, 
als fie mit Eiweiß zu Hären. Man nehme zu obiger Quantität Brübe 
3 Eiweiße, quirle diefe mit ein wenig Brühe Har, vermifche fie durch 
tüchtiges Duirlen mit der ganzen Brühe, laffe diefe auftochen, dann eine 
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Biertelftunde langſam von der Seite fohen, und gieße fie durdy ein 
fauber ausgewafchenes leinened Tuch, damit alle trüben Theile zurüd: 
bleiben. — Beſſer ift e8 immer, wenn man dag Klären vermeiden kann; 
der feine Wohlgeihmad der, Bouillon geht dadurd, verloren, auch ver: 
tingert fi die Quantität derſelben. — Obige Duantität Bteifgbräße 
ift zu einer Suppe für 12 bis 16 Perſonen hinreichend. 


127. Suppe Julienne. Man ſchneide Mohrrüben, Sellerie, 
einige weiße Rüben, etwas Porree und einige gelbe Wirſingkohlblätter 
in feine zolllange Streifen, thue Alles zuſammen in eine Caſſerole mit 
etwas Butter und einem kleinen Stückchen Zucker, laſſe es zugedeckt auf 
gelindem Feuer unter öfterem Umſchwenken kurz einſchwitzen (es kann 
ein wenig gelblich werden) und thue es in die nach Angabe der vorigen 
Nummer bereitete, wieder zum Kochen angeſetzte Brühe. Man laſſe die 
Suppe langſam an der Seite des Feuers noch eine halbe Stunde kochen, 
nehme das Fett von derſelben rein ab, würze ſie mit dem nöthigen Salz 
und richte ſie mit feingeſchnittenen geröfteten Brodſcheibchen an. Statt 
der Brodfheibchen Tann man Nodeln (No. 50) oder Griesklöße (No. 
54), oder auch Fiſch- oder Hühnerklöße (No, 51) in die Suppe thun. 


128. Klare Suppe mit Kräutern und Parmefan-Cron- 
tons. Suppenkräuter, beftehend aus Kerbel, einigen ‚Jungen Sellerie⸗ 
und Salatblättern, Portulak, Eſtragon und ein wenig Sauerampfer, 
werden in Fleine Blätter gelefen, gewaschen, einigemale durchgefchnitten, 
in die fochende Brühe gethan und darin etwa eine Bierteljtunde gekocht. 
Sind die Kräuter nicht mehr jung, jo müfjen fie in Waffer blandirt 
werden, weil fie jonft der Suppe einen ftrengen Geſchmack geben. Zu 
den Croutons nehme man Semmel, ſchneide fie in dünne Scheiben und 
Aſteche mit einem runden Ausſtecher von der Größe eines Zweigroſchen⸗ 
ftüdes runde Scheiben davon aus, tauche diefelben, in warme Butter, 
ftreue Parmeſankäſe did darauf, und gebe den Croutoͤns im heißen Dfen 
oder mit einer glübenden Schaufel eine fehöne gelbe Farbe. Wenn die 
Suppe angerichtet ift, giebt man diefe Croutons hinein, 


129, Franzöfifhe Suppe. Man fchneidet eine belichige Menge 
Mobrrüben, Sellerie, Bohnen, Spargel, Blumenkohl, weiße Rüben 
oder Wafferrüben, Weißkohl und Wirfingfohl, nachdem dies Alles ſau⸗ 
ber gepußt und gewaſchen ift, in hübſche Stücke von guter Form, blan⸗ 
chirt es, thut es in die kochende klare Brühe, und fügt noch grüne Erbſen 
und Saubohnen (letztere müſſen von ihrer Haut befreit ſein) hinzu. 
Wenn die Gemüſe beinahe weich find, fo thut man noch allerlei Suppen: 
fräuter an die Suppe, läßt die Gemüfe vollends weichkochen und richtet 
die Suppe über runde Semmelſcheiben a welche im Dfen oder auf 
Kohlengluth geröftet find, 
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130, Slare Suppe mit Sauerampfer und verlorenen 
Eiern, Sauerampfer wird von den Stielen geftreift, einigemal durch⸗ 
geſchnitten, mit ein wenig Butter weich geſchwitzt, zum Abtropfen der 
Brühe auf einen Schaumlöffel gefhüttet und dann in die kochende Fleiſch⸗ 
brühe getban. Iſt der Sauerampfer jung und zart, fo fann man ihn, 
nachdem er von den Stielen befreit und zerichnitten ift, ohne Weiteres 
in die kochende Brühe thun. Die verlorenen Eier werden nah No. 6 be: 
reitet und warm in einer Affiette zur Suppe gegeben. — Auch kann 
man Eier und Brod, auf folgende Weife bereitet, zu diefer Suppe geben. 
Altbadenes Schwarze oder Weißbrod wird abgeraspelt oder abgejchält 
und in dünne Scheibehen von der Größe eine Viergroſchenſtückes ge- 
Ihnitten, die man dann im Ofen troden röftet. Bon diejen Brodfchei- 
ben legt man in einen dazu beſtimmten Porzellannapf oder in eine tiefe 
Schüffel eine etwa 2 Finger dide Schicht, gießt nach und nach fo viel 
fette, gutgeſalzene Fleiſchbrühe darüber, daß das Brod aufquellen kann, 
läßt daſſelbe alsdann in einem mäßig heißen Dfen oben und unten Truftig 
werden, macht dann Feine Vertiefungen in das Brod, ſchlägt in jede der: 
ſelben ein Ei, beftreut die Eier leicht mit Pfeffer und Salz, ſetzt die 
Schüffel wiederum in den Ofen und läßt die Eier gar, aber nicht hart 
werden. Man läßt die Schüffel mit dem Brod und den Eiern befon- 
ders zur Suppe herumreichen. 


131, Klare Suppe mit gejchnittenen Nudeln, Fadennudeln 
oder Macaroni. Alle drei Nudelarten müffen, ehe man fie in die 
Tochende Brühe thut, zuvor in Fochendem Waffer blanchirt, in altem 
Waſſer gut abgefpült und zum Abtropfen auf ein Sieb gethan werden, 
damit fie die Brühe nicht trüben. Beim Blanchiren der gefchnittenen 
Nudeln und der Fadennudeln gebrauche man die Vorficht, diefelben ganz 
Ioder in das ftarf wallende Waffer fallen zu laffen, weil: fie fonft leicht 
Hümperig werden. Die Fadennudeln werden vor dem Blandhiren zer- 
brochen, die Macaroni hingegen erft nach demfelben in beliebig Fleine 
Stüde geſchnitten. Gewöhnlich wird zu den Nudelfuppen ein Zeller mit 
geriebenem Parmefankäfe befonderd herumgereicht. Nach Belieben mag 
man auch Suppenträuter in die Nudelfuppe thun. 


182, Klare Suppe mit verlorenem Huhn, SchwenmElöß 
2.1. w. Das nad) Angabe der No. 65 bereitete und in Kleinen Becher⸗ 
formen gargemachte verlorene Huhn wird, nachdem ed aus den Formen 
geſtürzt ift, entweder auf einer Aſſiette mit etwas darunter gegoffener 
Douillon beſonders zur Haren Suppe herumgereicht, daß ſich ein jeder 
Saft davon nad) Belieben abftechen Tann, oder man legt e8 ganz oder 
zerſchnitten in die Suppe, welche nad) der am Eingange dieſes Abfchnittes 
gegebenen Anweifung bereitet ift. 
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Außerdem kann man in eine klare Suppe Schwemmklöße nach No. 
38, Semmelklöße nach No. 39, Eierklöße nach No. 40, Fleiſchklöße nach 
No. 48, Reis, Sago, gebackenes Mark, oder Mark auf Semmelſchnitte 
geben, und zu allem dieſem nach Belieben Kräuter und Wurzeln in die 
Suppe nehmen. — Der Reis wird nach No. 23 gereinigt und in einem 
Töpfchen oder einer kleinen Caſſerole mit ein wenig Bouillon auf ſehr 
gelindem Feuer recht weichgedünſtet. — Der Sago wird nad No. 24 
gereinigt, und mit ein wenig Bouillon auf heißer Stelle vollkommen 
klar audgequollen, — Zum gebadenen Rindermark wird das Mark zu: 
por in gefalzenem Waffer oder Brühe ein wenig gekocht und zum Ver⸗ 
fühlen herausgenommen, in beliebige Stüde gefchnitten, mit Pfeffer und 
Salz betreut, mit Ei und Semmel panirt und in heißer Butter oder 
Veit audgebaden. _ 


H. Gebundene Suppen von Sleifchbrüße. 


Diefe Suppen werden entweder mit Eiern, oder Mehl, oder Sem: 
mel, oder durch den Mehlitoff der Hülfenfrüchte feimig gebunden. Gie 
bedürfen Feiner fo Träftigen Fleiſchbrühe, als die Haren Suppen, und 
können von der Bouillon, wie fie nad) No. 35 gekocht wird, ſehr wohl- 
ichmedend zubereitet werden. — Die Bindung mit Eidottern macht die 
weißen Suppen, bei welchen man fie anwendet, nahrhafter, und giebt 
ihnen ſowohl einen angenehmeren Gefchmad, als auch ein befferes Aus⸗ 
fehen. — Wenn man die weißen Suppen mit fo vielen Eidottern bindet, 
daß fie feimig werden, bedarf es eigentlich Feines Zuſatzes von Mehl; 
da jedoch die nur mit Eiern gebundenen Suppen fehr leicht gerinnen, 
fo giebt man ſowohl aus diefem Grunde, als auch der Erfparniß von 
Eiern wegen, einer jeden Suppe, welche man mit Eiern abquirlen will, 
einen, wenn auch noch fo geringen Zufaß von Mehl. — Die Schmack⸗ 
baftigfeit der Suppen wird noch erhöht, wenn man ein wenig frifche 
Butter und etwad Sahne zugleich mit der Bindung von Eiern darunter 
mifht. Eine Anzahl der folgenden Suppen können fowohl mit Eiern ge= 
bunden, al3 auch ohne fie aufgetifcht werden, jenachdem mehr oder weniger . 
Werth auf das gute Ausfehen derfelben gelegt wird. Noch fei bemerkt, 
daß ein Duart Suppe wohl für 3 Perfonen hinreichend fein dürfte, vor= 
ausgeſetzt, daß noch mehrere Gerichte nach derjelben folgen. Wenn man 
alfo (nad) No. 35) 4 Pfund Rindfleiſch mit 4 Duart Waffer aufjebt 
und recht langſam Fochen läßt, jo würde man beinahe 3 Duart gute | 
Brühe davon gewinnen. Nach diefer Berechnung fünnte man von 4 
Pfund Fleiſch eine fehr gute Suppe für 8 Berfonen kochen. 


133. Suppe mit Graupen, Pan läßt die mit kaltem Waffer 
und einem Stückchen Butter aufgefegten Graupen (auf 1 Quart Suppe 
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rechnet man 2—3 Loth) 1% Stunde langſam kochen und bewahrt fie 
por dem Anbrennen. Wenn fie dabei zu did werden, gießt man ein 
wenig kochendes Wafjer hinzu. — Dann ſchüttet man fie in das zum 
Kochen der Suppe bejtimmte Geſchirr, jchlägt fie mit einem Stüdchen 
Butter gutdurd, damit fie weiß werden, gießt die Durchgegoffene Brühe 
(No. 35), vom welcher man das Fett rein abgenommen ‚hat, darauf, 
thut ganz wenig Weißmehl nad) No. 5 Hinzu, löſt es durch tüchtiges 
Duirlen volllommen auf, und läßt die Suppe fochen. Einige Scheiben 
von jungem Sellerie, welche man jeßt in der Suppe garfochen Täßt, 
geben ihr einen vortrefflichen Geſchmack. Auch kann man gehadte Suppen: 
fräuter, wie fie in No. 128 angeführt find, zufegen. — Will man der 
Graupenfuppe ein befferes Anfehen geben, fo quirlt man fie mit einem 
oder einigen Eidottern gb; dies darf aber erft im Augenblide des An⸗ 
richtens geſchehen (fiehe No. 19). 
Anmerlung Am weiß kochen die Graupen in einer gut verzinnten kupfernen Eaf- 
ferole. Im jedem anderen Geſchirr nehmen fie eine mehr ar blaugraue Farbe an; 


ve 
ein beſonders ſchmutziges unappetitlihes Ausſehen erhalte in eiuem tifernen, emaillirten 
Gefäß gekochten Sraupen, und befonbers dann, wenn in bi efäß das Email beſchädigt ift. 


134. Suppe mit Neid. Man reinigt den Reis nah No. 23 
und dünftet ihn in einem Töpfchen oder einer kleinen Caſſerole mit Fleifch- 
brübe und ein wenig Butter wei. Die Brühe zur Suppe wird mit ein 
wenig Weißmehl glatt gequirlt und eine BViertelftunde gekocht, daß das 
Mehl gar wird. Nachdem dann der Reis in die Suppe gethan ift, wird 
diefelbe entweder mit einer Liaifon von einigen Eidottern abgequirlt, 
sder fo wie fie ift auf den Tifch gegeben. Man kann audy die in der 
Bouillon gekochten Wurzeln, al3 Sellerie und Mohrrüben, in Stüde 
fchneiden und in die Suppe geben, ebenfo Suppenfräuter, wie in No.128. 


135. Suppe mit Gries. Man laffe die zur Suppe beftimmte 
Fleiſchbrühe kochen und mache fie mit etwa in Butter geſchwitztem Mehl 
feimig, Dann Taffe man etwas Gries unter fortwährendem Rühren 
oder Quirlen der fiedenden Suppe in dieſe einlaufen, Laffe fie nod) etwa 
eine Bierteljtunde kochen, bemahre fie dabei vor dem Weberlaufen, wozu 
fie fehr geneigt ift, thue nach Belieben Kräuter und Wurzeln, wie in der 
vorigen Nummer, in die Suppe und quirle diefe, wenn fie ein beſſeres 
Ausſehen erlangen foll, mit einigen Eidottern und etwa3 frifcher Butter ab. 

136. Suppe mit gefchnittenen Nudeln. Die nah No. 7 
bereiteten Nudeln ſchüttet man ganz Ioder in kochendes Waffer, rührt 
fie um, damit fie nicht Flümperig werden, läßt fie einige Minuten kochen, 
gießt fie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, thut fie in die mit ein 
wenig Weißmehl ſeimig gemachte Eochende Fleiſchbrühe und läßt fie darin 
garkochen. Man kann aud) in diefe Suppe nach Belieben Wurzeln und 
Kräuter geben (fiehe No. 134) und diefelbe, fo wie fie ift, oder mit 
Eiern abgequirlt auftifchen. 
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137. Suppe mit Faden: oder Faconnudeln oder Eier- 
gränpchen, Alle Rudelarten müfjen, ehe man fie in die Suppe thut, in 
fochendem Waffer blanchirt werden. Wenn man fie unblandirt in die 
Suppe fchüttet, nimmt diefelbe einen eigenthümlichen, nicht angenehmen 
Geſchmack an, deßhalb fcheue man die geringe Mühe des Blanchirens 
nicht. Am Uebrigen werden diefe Suppen wie die No. 136 bereitet. 


138. Legirte Suppe mit Griesfchnitten. Man rührt einige 
Loth Reiz oder Wiener Gried mit wenig kaltem Waffer ein und ſchüttet 
ihn zu etwas kochendem Waffer, Brühe oder Mil, kocht ihn mit ein 
wenig Butter und Salz unter immermährendem Rühren zu einem dien 
Brei, ftreicht denjelben auf einem reinen Brete oder einem flachen Teller 
breit auseinander und glatt, undläßtihn erfalten. Wennman die Fleiſch⸗ 
brübe nad) No. 35 abgegoffen und wieder zum Kochen aufgefebt hat, 
macht man fie mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl ein wenig feimig, 
Läßt fie noch gine Vierzelſtunde langſam kochen, damit dag Mehl gar 
wird, quirlt die Suppe Mi einigen Eidottern ab und reibt nad) Belieben 
ein wenig Musfatnuß daran. Die Falte Griesmaffe fchneidet man in 
länglich-vieredige Stüde und legt fie in die angerichtete Suppe. 

139. Suppe mit Eierflößen. Die nad) Angabe der vorigen 
Nummer bereitete legirte Suppe richtet man mit Eierflößen, welche nad) 
No. 40 bereitet, und entweder mit einem Löffel ausgeftochen oder mit 
einem Meffer in länglichvieredige Stüde gefchnitten find, an. Die Klöße 
dürfen jedoch nicht mehr kochen, fondern man lege fie in die Suppe, nach⸗ 
dem diejelbe in die Terrine gegoffen ift. 

Man kann auch die in der Bouillon gefochten und in faubere Stüde ge: 
ſchnittenen Wurzeln nebft Suppenfräuternin die Suppethun und an Stelle 
der Eierflöße Schwemmklöße nah No. 38 oder Nodeln nad No. 50 nehmen, 


140. Suppe mit eingelaufenen Nudeln. Wenn die Fleiſch⸗ 
brühe mit ein wenig Weißmehl verſetzt zum Kochen gebracht ift, rühre 
man auf 1 Duart Suppe 1 Ei mit Mehl, ein wenig Musfatnuß und 
Salz zu einer dickflüſſigen Maffe ein, laſſe diefelbe entweder als feine 
Fäden vom Löffel oder als Tropfen durch die Löcher eines Schaumlöffels 
oder Durchſchlags in die fochende Suppe laufen, laſſe diefe noch eine 
furze Zeit kochen und quirle fie mit Eidottern ab, 

141. Kränter-Suppe mit gefülltem Kopfſalat. Dean ver- 
koche Fleifchhrühe mit etwas Weißmehl zu einer dünnfeimigen Suppe, 
laſſe auch einige in gute Form gefchnittene Scheiben von jungem Sellerie 
darin weichlochen, ſetze Suppenkräuter, wie in No. 128, hinzu, ziehe 
die Suppe mit einigen Eidottern, ein wenig Sahne und einem Stückchen 
frifcher Butter ab, und gebe den farcirten Kopffalat in einer Affiette be= 
ſonders dazu. — Der Salat wird folgendermaßen bereitet: Man blan- 
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chire Eleine fefte Köpfe Salat, von welchem man die äußeren grünen 
Blätter befeitigt hat, in kochendem Waffer, Laffe ihn in kaltem Waffer 
verfühlen und lege ihn auf ein Sieb zum Abtropfen. Nun ftede man 
in jeden Salatkopf ein wenig von der Fleifchfarce Nr. 10 oder von dem 
Semmelteig No. 39, dede die Blätter wieder darüber, fo daß von der 
Farce nicht? zu fehen ift, und prefje den Salat in der hohlen Hand zu 
ſchöner Form. Alsdann lege man die Salatföpfe eng anrinander in eine 
Gafferole, gieße etwas gute, fette Fleiſchbrühe darüber, füge etwas Salz 
binzu und laffe fie mit Papier bededt auf gelindem Feuer langſam gar: 
und kurz einkochen. Wenn die Salatköpfe zu groß find, fo kann man fie 
beim Anrichten balbiren. 


- 142. Suppe mit Macaroni und Parmefan-Käfe. Pan 
koche eine hinreichende Menge Macaroni in Wafjer weich, kühle fie in 
altem Waffer ab und fchneide fie in Heine Stüde. Dann koche man von 
guter Fleifhbrühe mit etwas Weißmehl eine dünnfeimige Suppe, quirle 
diefe mit einigen Eidottern ab, mifche ein wenig Sahne, ein Stückchen 
frifche Butter, etwas geriebenen Parmeſankäſe und ein wenig geriebene 
Muskatnuß darunter und thue die Macaroni hinein, 


143. Krebö-Suppe, Zu 3 Duart Suppe koche man 45 Stüd 
mittelgroße Krebfe in Waffer mit Salz ab, nehme die Krebsſchwänze 
heraus, puße die Krebsnaſen fauber aus, wafche und trod'ne fie ab und 
fülle fie entwedermit einer Fifchfarcenah No. 15 und koche fie in Waffer 
oder Brühe ab, oder mit einer Krebsfarce nah No, 49 und bade fie im 
Dfen, Alle rothe Schalen der Krebſe ftoße man in einem Mörfer recht 
. fein, ſchwitze fie mit 12 Loth Butter auf gelindem Feuer fo lange, bis 
die Butter ein wenig fteigt und recht roth ift, füge dann 1 Duart Fleifch- 
brühe, etwas gefehnittenen jungen Sellerie und die geftoßenen weißen 
Unterbäucde der Krebfe hinzu, die man zuvor von der Galle und den 
grauen Faſern befreit haben muß, und laſſe dies eine halbe Stunde lang- 
fam kochen. Alsdann gieße man die Brühe durch ein feines Sieb in 
einen Napf, gieße noch ein wenig heiße Bouillon auf die Schalen und 
preffe diefe mit einer Kelle aus, daR alle Butter herausfommt. Nady 
einer Viertelftunde nehme man mit einem Löffel die rothe Butter von 
der durchgegoſſenen Brühe ab und ſetze fie in einer Cafferole auf gelin- 
des Feuer, füge einige ERlöffel voll Mehl hinzu, laſſe dies ein wenig 
ſchwitzen, gieße die von den Krebsſchalen abgegofjene Brühe und noch 
etwa 2 Quart andere gute Fleiſchbrühe hinzu, quirle die Suppe recht 
glatt, laſſe fie eine Viertelftunde kochen, ziehe fie mit 2—3 Eidottern 
und ein wenig Sahne ab und würze fie mit etwas Muskatnuß. Beim 
Anrichten gebe man die abgeputzten Krebsſchwänze, die gefüllten Krebs⸗ 
nafen, Krebsklöße nah No. 49, etwas in Kleine Stücke gefchnittenen Spar⸗ 
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gel, Blumenkohl, Morcheln, auch wohl einen Löffel voll grüne Erbfen, 
welches Alles vorher befonders abgekocht fein muß, in die Suppe. Eine 
Priſe Zuder mildert den Gefhmad der Suppe Tieblich. 


144. Suppe cardinale Man kocht von guter Fleifchbrühe 
mit etwas in Kreböbutter geſchwitztem Mehl eine feimige Suppe, ver: 
miſcht diefe mit Oraupen oder Reis (welches man wie in den Nummern 
133 und 134 beſonders gekocht hat) und quirlt fie mit Eidottern ab. 
Einige Klößchen von Fiſch- oder Krebsfarce mag man in diefe Suppe'geben. 


145. Kalbfleifh-Suppen, Man kann die von No. 133 bis 
142 befchriebenen Suppen audy von Ralbfleifchbrühe bereiten. Sie wer- 
den freilich weniger Fräftig, al3 die von Rindfleiſchbrühe, jedoch auch 
wohlihmedend. — Das Kalbfleifch wird gewaſchen, in kochendem Waffer 
blandirt, in kaltem Waffer abgekühlt, in paffende Stüde gefchnitten, 
fauber ausgepußt und mit dem durch ein Sieb gegoffenen Blandir- 
Waſſer wieder aufgeſetzt; nachdem man e3 dann gut ausgefchäunt hat, 
thut man etwas Sellerie und Porree, eine Peterfilienwurzel und einige 
Mohrrüben nebſt ein wenig Salz daran, läßt das Fleifch weichkochen 
und gießt die Brühe alsdann durch ein Sieb. Das Fleifh wird noch 
einmal ausgeputzt und in Die von der Brühe bereitete Suppe gegeben. 


146. Hammelfleifh-Suppen. Gleichwie von Kalbfleiſchbrühe 
fann man aud von Hammelfleifchbrühe die Suppen von No. 133 bis 
142 jchmadhaft bereiten, nur muß das Fett von lebterer zuvor jehr 
rein abgenommen werden. Außerdem kann man ſich der Hammelfleiſch⸗ 
brühe auch zur Zubereitung der Bohnen: und Kartoffel-Suppe, der Pa⸗ 
naden-Suppe No. 168 und der Suppen No. 150 und 174 bedienen. 


147, Suppe von Kälberlungen. Dan wäſcht die zerfchnit- 
tenen Lungen und das Herz recht fauber, fett fie mit hinreichendem Wafs 
jer auf’3 Teuer, läßt fie kochen, ſchäumt fie gut aus, thut einige Suppen: 
wurzeln, eine Zwiebel und etwas Salz hinzu, und läßt fie langſam weich⸗ 
fohen. Dann gießt man die Brühe durch ein Sieb, fügt etwas Weiß- 
mehl und Graupen, die wie in No. 133 vorhergefocht find, hinzu, kocht da⸗ 
von eine feimige Suppe, läßt dieſe mit etwas gehadtem jungen Sellerie⸗ 
kraut, Kerbel und Peterfilie noch eine Viertelftunde kochen und quirlt fie 
mit einigen Eidottern ab. Man giebt Semmelflöße nad) No. 39, oder 
Heine, rundgefchälte und in Waffer mit Salz weichgefochte Kartoffeln 
nebft den in Kleine faubere Stüde oder Scheibehen gefchnittenen Lungen 
in die Suppe. 

148, Hühner-Suppe. Man Tode von einem oder mehreren 
alten Hühnern, welche man gut gereinigt, gefengt und gemafchen bat, 
mit Waffer oder leichter Rindfleifhbrühe, Salz und Wurzelwerk eine 
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Bouillon und bereite von derjelben, wenn fie durch ein Sieb gegoffen ift, 
Suppen, wie fie in den Nummern 133 bi? 142 angegeben find. Die 
Hühner werden, in faubere Stüde gefchnitten, in die Suppe gegeben. — 
Menn man Graupen-, Reid: oder Gries-Suppe von diefer Bouillon be⸗ 
reitet, kann man auch gefüllte Krebönafen, wie in No. 143, oder Sem: 
melklößchen nad) No. 39, und abgekochten Spargel, Blumenkohl und 
‚Morheln dazu nehmen. 

149, Tauben⸗Suppe. Nachdem die Tauben gut gereinigt, 
geſengt und gewafchen find, fest man fie mit kochendem Waffer auf, ſchäumt 
fie gut fau8, thut Suppenwurzeln und etwas Salz daran und kocht fie 
weich. Die Brühe wird durch ein Sieb gegoffen und mit etwas Weiß: 
mehl zu einer dünnfeimigen Suppe gekocht, in welche man gehadte Sup: 
penfräuter, wiein No. 128, garkochen läßt. Klößchen nah No. 39, oder 
Nodeln nah No. 50, oder Griesklöße nad) No. 54 werden in Waffer 
abgefoht und nebft den in Hälften oder Viertel gefchnittenen Tauben 
in die Suppe gegeben, nachdem man diefelbe mit einigen Eidottern legirt 
und nad Belieben mit ein wenig geriebener Muskatnuß gewürzt hat. 


150. Franzöfifche Zwiebel-Suppe, Man ſchneide Heine weiße 
Zwiebeln in Hälften und dann in feine Scheiben, ſchwitze fie mit Butter 
auf gelindem Teuer gelblich, laſſe einige Löffel Mehldamit durchſchwitzen, 
gieße Fleiſchbrühe oder auch nur fochendes Waffer hinzu, und koche bier: 
von, nachdem das Mehl Fargequirlfift, eine Dünnfeimige Suppe, würze 
diefelbe mit ein wenig geſtoßenem weißen Pfeffer, Salz und Muskatnuß, 
und richte fie über geröftete Scheiben von Milchbrod an. 


151. Pommerſche Suppe mit Bohnen, Dean koche weiße 
Bohnen in Waffer weich, ftreiche einen Theil davon durch ein Sieb, fülle 
Fleiſchbrühe, welche etwas fett fein kann, darauf und koche hiervon mit 
ein wenig Weißmehl eine feimige Suppe, thue etwas feingehadten Ma- 
joran, Beterfilie und Kerbel und die ganzen Bohnen daran, und laffe 
die Suppe noch eine Biertelftunde kochen. Der in der Brühe meichge- 
kochte und in Stüde gefchnittene Sellerie kann auch in die Suppe gegeben 
werden. -Vortrefflich eignet ih Gänſeklein, als Ylügel, Kopf, Hals, 
Beine, Magen und Herz, zu diefer Suppe. Man koche daffelbe, nach⸗ 
dem man e3 gut gereinigt hat, mit Waffer, Salz und Wurzeln weich und 
bereite von der durchgegofjenen Brühe die Suppe. Das Gänfellein wird 
ausgeputzt und in die Suppe gegeben. 

152. Bohnen⸗Suppe mit Sped, Dan koche ein Stück ſchwach⸗ 
geräucherten mageren Sped in Waffer weich, gieße die Spedbrübe 
durch ein Sieb und nehme von derfelben das Fett ab. Zu gleicher Zeit 
koche man weiße Bohnen in Ylußs oder Regenwaffer meich, gieße das 
Waffer ab, fchlage die Hälfte ver Bohnen durch einen Durchſchlag, füge 
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die Speckbrühe, ein wenig Weißmehl, etwas feingehadten Majoran, 
Peterfilie, Kerbel und junges Selleriefraut hinzu, koche hiervon eine 
jeimige Suppe, thue die übrigen Bohnen hinein und laſſe Alles zufam- 
men nod eine Biertelftunde kochen. Der in Stüde gefchnittene Sped 
wird in die Suppe gegeben. 

153. Pommerfche Suppe mit Kartoffeln und Ente, Dran 
foche eine Ente in Waffer mit Wurzeln, Salz und einer Eleinen Zwiebel 
weich und gieße die Brühe durch ein Sieb. Von derfelben mit dem Zu- 
ſatz von Rindfleiſchbrühe und Weißmehl koche man eine Dünnfeimige 
Suppe, thue ein wenig feingehadten Majoran, Kerbel, Beterfilie und 
Selleriefraut daran, und laffe Kleine, rundgefchälte, in Waffer halb gar- 
gefochte Kartoffeln in der Suppe vollends garfochen. Beim Anrichten 
gebe man die in hübſche Stücke gefchnittene Ente in die Suppe. 


154. Kartoffel-Suppe, Dan kocht die abgefhälten und ab⸗ 
gewaſchenen Kartoffeln in Waffer Halb gar, gießt das Waffer ab, füllt 
wiederum fiedendes Waffer auf die Kartoffeln und läßt fie vollends gar- 
fochen, doch nicht zerfallen. Nun fchüttet man die Kartoffeln zum Ab— 
tropfen in einen feinen Durchſchlag, reibt fie dDurd) diefen in den Sup= 
pentopf, gießt Fleiſchbrühe oder Eochendes Waſſer darauf, fügt etwaz 
Butter, etwas feingehadten Kerbel und Beterfilie, auch wohl junges Sel- 
leriefraut und feingehadten Schnittlaud, nebft dem nöthigen Salz hinzu, 
quirlt Alles gut untereinander und kocht hiervon eine jeimige Suppe, 
welche man mit einigen Eidottern und etwas Sahne abquirlt, nah Be⸗ 
Tieben mit geriebener Muskatnuß und Pfeffer würzt und über würfelig 
gefchnittene, gelbgebratene Semmel anrichtet. 


1559. Sanerampfer-Suppe, Man kocht von Fleiſchbrühe mit 
etwas in Butter geſchwitztem Mehl eine feimige Suppe, thut eine gute 
Handvoll Sauerampfer, der von den Stielen geftreift, gewaſchen, in 
ſchmale Streifen gefchnitten und mit ein wenig Butter weich geſchwitzt 
ift, hinein, läßt die Suppe noch eine kurze Zeit kochen, quirlt fie mit 
einigen Eidottern, die mit etwas füßer oder faurer Sahne verdünnt find, 
ab und mischt noch ein wenig frifche Butter darunter. Man giebt ent= 
weder Reid, welcher nad No. 134 gekocht ift, oder Fleine rundliche ge- 
röftete Sernmelfcheiben oder verlorene Eier in die Suppe. 

Man kann übrigens aud) den Sauerampfer, natürlich in größerer 
Menge, als oben angegeben, nachdem er in Butter weichgejchwist ift, 
Durch ein feines Gieb ftreihen, das Püree mit der wie oben mit Weiß: 
mehl ſeimig gebundenen Brühe vermifchen und die Suppe ‚wie vorher⸗ 
gehend mit Eiern und Sahne legiren. 

156, Suppe mit gebadenen Mehlerbſen. Man kocht von 
Rindfleifche oder Kalbfleiſch⸗, Hühner: oder Taubenbrühe mit Weißmehl 
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eine Dünnfeimige Suppe, thut Suppenfräuter und die würfelig gefchnit« 
tenen Wurzeln aus der Bouillon daran und zieht die Suppe mit einigen 
Eidottern ab. Die gebadenen Erbfen macht man folgendermaßen: Man 
rührt 2 Eier mit Mehl und ein wenig Salz zu einer didflüffigen Maffe 
an und ſetzt Badbutter nad) Nr. 20 auf’3 Feuer. Wenn die Butter heiß 
ift, gießt man die Maffe in einen Durchſchlag oder Schaumlöffel, hält 
denfelben über die heiße Butter und bädt die Tropfen, welche durd) die 
Löcher des Durchſchlags in die Butter fallen, bellgelb aus, legt fie auf 
Löſchpapier, damit das Fett herauszieht, und giebt diefe gebackenen Erb⸗ 
fen beim Anrichten in die Suppe. 

157. Einfache Linfen-Suppe. Gut verlefene und gewafchene 
Linſen werden in Flußwaſſer mweichgefocht und zum Abtropfen auf ein 
Sieb gefhüttet. Nun kocht man von Fleiſchbrühe mit etwas Braunmehl 
(f. No. 5) eine dünnfeimige Suppe, thut die Linſen nebft etwas gehad- 
tem Kerbel und Beterfilie und dem in Würfel oder Scheibhen gefchnit- 
tenen Sellerie aus der Bouillon hinein und läßt Alles zufammen noch 
eine Biertelftunde kochen. Man kann die Linſen-Suppe aud) mit Sped- 
brühe, wie die Bohnen-Suppe in No. 152, bereiten. 


158, SKerbel-Snppe, Man ſchwitze ‚etwas ſcheibig geſchnit— 
tenen Sellerie in wenig Butter, laſſe ihn aber nicht gelb werden, thue 
etwas Mehl hinzu, laſſe daſſelbe noch ein wenig ſchwitzen, fülle Fleiſch— 
brühe darauf und koche hiervon eine ſeimige Suppe, gieße dieſe durch 
ein Sieb, daß der Sellerie zurückbleibt, füge etwas feinblätterig gepflüd- 
ten oder gehadten Kerbel hinzu und laffe die Suppe nod) eine Viertel: 
ftunde langſam kochen; alsdann ziehe man fie mit einigen Eidottern, 
etwas Sahne und frifcher Butter ab, und richte fie über feine Scheiben 
von Milchbrod oder Semmel, welche zuvor im Ofen gelbgeröftet oder in 
Butter gelbgebraten find, an. 


159. Suppe von Graupenfeim, Man koche Graupen mit 
Waſſer und ein wenig Butter recht weich, ftreiche fie durch ein Sieb, ver- 
jeße den durchgeftrichenen Seim mit Fleiſchbrühe und ein wenig Weiß⸗ 
mehl, und koche eine feimige Suppe davon, ziehe Diefelbe mit einigen 
Eidostern, Sahne und ein wenig frifcher Butter ab, und richte fie über 
feine Würfel von Milchbrod an. 


160. Hamburger Aal-Suppe. Für 12 Berfonen koche man 
nad) der in No. 35 gegebenen Anmweifung von 8 Pfund Rindfleifch eine 
Bouillon. Einen Aal von etwa 3 Pfund ftreife man ab, nehme ihn 
aus, ſchneide ihn aus den Gräten und in Stüde von etwa zwei Yinger 
Breite, und koche Diefe.in etwas Waſſer mit Effig, einer Zwiebel, Ger 
würz, Salz, ein wenig Salbei und einem Lorbeerblatt gar. Eine Vier⸗ 
telmeke Birnen ſchneide man in Viertel, nehme die Kerngehänfe heraus, 
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ſchäle die Birnen ab und koche fie mit Rothwein, Wafler, Zimmt und 
Zuder weich. — Sellerie, PBeterfilienwurzeln und Mohrrüben fchneide 
man in erbfengroße Würfel und koche dieſe nebft zwei Obertaffen voll 
feiner. grüner, Erbjen in Fleiſchbrühe weich. — Etwas Spargel pube 
man, jchneide ihn in kleine Stüde und koche ihn;in Vaffer weich. — 
Schwemmklöße oder Nodeln bereite. man nad) den Nummern 38 oder 50 
und koche fie in Fleiſchbrühe gar. — Kräuter, wie Beterfilie, Kerbel, Ma: 
joran, Salbei, Ejtragon, Bafiliftum, Thymian und Sellerieblätter, hade 
man fein und koche fie mit etwas Brühe gar. — Nachdem man alle diefe 
Vorbereitungen gemacht hat, lafje man die durchgejeihete Fleiſchbrühe 
kochen, füge die ebenfall3 durchgejeihete und rein abgefettete Aalbrühe 
nebft einer halben Flafche weißem Wein Hinzu, miſche fo viel Braun: 
mehl (No. 5) darunter, daß. die Suppe feimig wird, laſſe diefe eine 
Stunde langfam an der Seite des Feuers fochen, nehme Fett und Schaum 
von derfelben ab, thue die Kräuter, die Wurzeln und grünen Erbſen, 
den Spargel, die Birnen mit ihrer Brühe, den Aal und die Klöße hin— 
ein, und würze die Suppe, die einen füß-fäuerlihen Gefhmad haben 
muß, mit dem nöthigen Salze und etwas geriebener Musfatnuß. 


161. Eineandere Aal-Suppe. Manftreife einen Aal ab, ſchneide 
ihn aus den Gräten und in großwürfelige Stüde, und koche diefe mit 
Waffer, Eifig, Salbei, Zwiebel, Salz und Gewürz ab. Wenn der Aal 
verfühlt ift, nehme. man ihn aus der Brühe, gieße diefe durd) ein Sieh, 
entfette fie, vermifche fie mit guter Fleiſchbrühe, thue Weißmehl daran 
und koche hiervon eine feimige Suppe. In derfelben koche man feinfadig 
gefhnittenes Wurzelwerk, als: Sellerie, Mohrrüben und Beterfilien: 
wurzeln, und einen guten Taffenkopf voll grüner Erbſen weich, thue fein: 
gehadte Kräuter, als: Thymian, Baſilikum, Sauerampfer, Gelleriefraut, 
Kerbel, Peterſilie, Salbei daran, legire die Suppe mit Eidottern und 
faurer Sahne, und richte fie mit dem Aal und mit Fiſchklößen, die man 
von der Farce No. 15 gemacht und zur Hälfte in der Suppe gargefocht, 
zur anderen Hälfte aber in Badbutter gelbgebaden hat, an. 


162, Fifh-Suppe. Man putze Hechte oder Zander oder Barfe 
ab, nehme fie aus, waſche fie recht rein, fchneide fie aus den Gräten und 
in Heine runde Stüde, koche die Hälfte derfelben in geſalzenem Waſſer 
gar; die andere Hälfte aber ſalze man ein, panire fie mit Ei und gerie⸗ 
bener Semmel, und brate fie in Butter zu fehöner hellbrauner Farbe. 
Bon den von den Kiemen befreiten Köpfen und Gräten der ausgeſchnittenen 
Fiſche und einem guten Theil Heiner Fische, welche ebenfalls gepubt, aus⸗ 
genommen und gut gereinigt find, Toche man folgendermaßen eine Bonil- 
ton: Man thue etwas Butter in eine Caſſerole, belege den Boden derſelben 
mit fcheibig gefchnittenem Wurzelwerk und Zwiebeln, Iege Die Fifche 
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hinein, füge ein Lorbeerblatt, einige Gewürznägel und ein wenig Waffer 
hinzu, feße die Cafferole auf nicht zu ftarkes Feuer und Laffe die Fiſche 
fo lange ichmoren, bis die Flüffigfeit kurz eingeſchmort ift und fich eine 
weißliche Glace auf dem Boden der Cafferole gebildet hat. Dann gieße 
man Waffer darauf, thue ein wenig Salz daran, laſſe die Brühe etwa 
eine Stunde langfam kochen und gieße fie durch ein feines Sieb. Nun 
ſchwitze man etwas fcheibig gefchnittenen Sellerie in Butter gelblich, 
thue Mehl Hinzu, laſſe dies noch ein wenig ſchwitzen, fülle die entfettete 
Fiſch-Bouillon darauf, Eoche hiervon eine feimige Suppe, ftreiche diefe 
durch ein Sieb, laſſe fie mit etwas gehadtem Kerbel, Beterfilie und 
jungem Selleriefraut noch eine furze Zeit kochen, quirle fie mit einigen 
Eidottern und etwas frifcher Butter ab und richte fie mit den gefochten 
und gebadenen Fiſchſtücken an. Nach Belieben kann man auch einige 
von der Farce No. 15 bereitete Fiſchklöße in die Suppe geben. 


. 163. Eine andere Fifh-Suppe. Dan koche gefhälte Kar: 
toffeln in Waffer gar, reibe fie durch ein Sieb, fülle Fiſch-Bouillon, nad) 
Ro. 162 bereitet, darauf, thue ein wenig Weißmehl daran, quirle Alles 
gut untereinander und laſſe ed kochen, füge etwas gehadten Kerbel und 
Beterfilie Hinzu und quirle die Suppe, welche gut feimig fein muß, mit 
einer Kiaifon von Eidottern und Sahne ab. Nach Belieben kann man 
etwas würfelig gejhnittene und in Butter gelbgebratene Semmel in 
diefe Suppe geben. 


164. Mod-Turtle-Suppe. Man nimmt hierzu einen recht weis 

Ben, fauber abgebrühten Kalbskopf, trodnet denjelben gut ab, jengt ihn 
auf einer Spiritugflamme, fchneidet ihn unten und oben der Länge nad) 
auf, löſt mit einem fcharfen Meffer die fleifchige Kopfhaut von dem Kno⸗ 
hen los, läßt die Kopfhaut in laumarmem Waffer recht weiß mwäffern, 
blanchirt fie und kocht fie in fetter Fleibfchrühe oder in Waffer mit etwas 
Veit von der Fleiſchbrühe, einer Zwiebel, Salz, Wurzelwerf und ein 
wenig Gewürz wei. Man läßt den Kalbskopf in der Brühe verfühlen, 
legt ihn auf eine flache Schüffel, deckt ein naſſes Tuch darüber, legt ein ” 
mit einigen Gewichten beſchwertes Bretchen darauf und läßt den Kopf 
erfalten. Die Brühe feiht man durd ein Tuch. — Die Hirnfchale des : 
abgehäuteten Kopfes haut man auf, nimmt das Gehirn heraus, legt 
daffelbe in kaltes Waffer, befreit e3 von den Häuten, kocht es in Waffer 
mit Eifig und Salz eine Biertelftunde und läßt e8 erfalten. Die Zunge 
Ihneidet man heraus, blandirt fie und kocht fremit dem Kalbskopf weich. 
Die Knochen des Kalbskopfes zerhadt man, legt fle in eine Cafferole, 
eren Boden mit etwas Butter, feheibig gefchnittenen Suppenwurzeln 
und Zwiebeln bededt ift, fügt etwas Beterfilie, einige Blättchen Baſili⸗ 
tum, ein wenig Thymian, ein Lorbeerblatt und ein Weinglas voll Waffer 

= 


Lk 


68 Suppen.: 


hinzu, läßt dieſes auf nicht zu ftarfem Feuer zugededt ſo Lange ſchmoren, 
bi3 fi auf dem Boden der Caſſerole eine braune Glace gebildet hat, 
gießt etwas Waffer darauf, läßt die Brühe einige Stunden fehr langfam 
fochen und feiht fie durd) ein Tuch. — Bon Rindfleifh und Kalbfleiſch 
focht man während der Zubereitung des Kalbskopfes eine recht gute 
Bouillon und feiht dieſe ebenfalls dur ein Tuch. Alsdann ſchwitzt man 
Butter und Mehl gelblich, füllt die Fleifchhrühe, die Jüs von den Kno— 
hen und die Brühe von dem Kalbskopf (Alles gut entfettet) darauf, 
focht hiervon eine feimige Suppe, läßt fie einige Stunden an der Seite 
des Feuers kochen und nimmt während diefer Zeit den Schaum und das 
Tett, welches fich auf der Oberfläche der Suppe fammelt, öfterd ab, 
Wenn die Suppe von der Knochen-Jüs nicht braun genug werden follte, 
fo färbt man fie mit ein wenig Fleiſch- oder Zucker-FJüs. Ein wenig 
Cayenne Pfeffer (linjengroß auf eine Suppe für 12 Berfonen oder 3—4& 
Duart) wird ebenfalld an die Suppe gethan. — Während die Suppe 
nun Flarfocht, fchneidet man den erfalteten Kalbskopf und die abgezogene 
Zunge in fingergliedlange und halbfingerbreite faubere Stüde, oder 
ftiht mit einem Ausftecher von 1 Zoll Durchmeſſer runde Stüde daraus 
und kocht diefelben mit etwas Madera und guter Fleiſchbrühe kurz ein, 
Bon der Hühnerfarce No. 14 formt man mittelft zweier Theelöffel Heine 
Kneffs (ſ. d. Seite 9), kocht diefe in Fleiſchbrühe gar und bereitet dann 
noch andere runde Klößchen, welche Schilöfröteneier vorftellen follen, auf 
folgende Weife: Die Dotter von 3 hartgefochten Eiern ftreicht man durch 
ein Sieb und vermifcht fie mit etwas Hühnerfarce oder in Ermangelung 
derjelben mit ein wenig Salz, Muskatnuß, einem nußgroßen Stüdchen 
Butter, etwas Mehl’und einem rohen Eidotter, dreht hiervon fehr 
Heine runde Klöße und kocht diefe ebenfalls gar. Das gekochte Gehirn 
trodnet man auf einem Tuche ab, fchneidet es in kleine Stüde, panirt 
dieſe mit Ei und Semmel, und bädt fie in Badbutter gelbbraun aus. — 
Iſt nun Alles fo weit vorbereitet, fo gießt man eine halbe Flaſche gu= 
ten Madera an die Suppe, würzt fie mit dem nöthigen Salze, thut den 
Kalbskopf, die Kneffs, die Eierflöße und das gebadene Gehirn hinein 
und richtet fie an. — Wenn man der Suppe die grünliche Farbe geben 
will, welche der echten Schildfröten-Suppe eigen ift, fo blandirt man 
ein paar Hände voll Sauerampfer, ftreicht ihn durch ein Sieb und mifcht 
das Püree unter die Suppe. 


165. Ruſſiſche Suppe. Etwas Sauerkohl kocht man mit einem 
Stüd ungefalgenem Schweinebaudy in Fleiſchbrühe weich, legt einige 
Bratwürfte dazu, läßt diefe gardämpfen, nimmt die MWürfte und das 
Schweinefleifch heraus, und thut den Kohl zum Abtropfen in einen Durch⸗ 
Ihlag. — Nun kocht man von guter Fleiſchbrühe mit der entfetteten 
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Kohlbrühe und etwas in Butter geſchwitztem Mehl eine feimige Suppe, 
fchneidet den Kohl einige Male durch, thut ihn in die Suppe und zieht 
Diefelbe mit einigen Eidottern und etwas faurer Sahne ab. Das Schwei- 
nefleifh, ein Stüd Rindfleifh aus der Bouillon und die abgehäutete 
Bratwurſt jchneidet man in Kleine Stüde und thut fie in die Suppe. — 
Wenn diefe Suppe mit recht Fräftiger Brühe bereitet ift, ſchmeckt fie 
vortrefflid. 


166. Suppe Potrock. Mohrrüben, Sellerie und Peterfilien- 
wurzeln fchneidet man in feine Fäden und blandhirt fie in Waffer; faure 
Gurten [hält man und fchneidet fie in eben ſolche Fäden. Bon kräftiger 
Tleifhbrühe, welche von Rindfleifch, Kalbfleifh und einem alten Huhn 
bereitet ift, fodyt man mit etwas Weißmehl (No. 5) eine feimige Suppe, 
thut die gefchnittenen Wurzeln und Gurken hinein und läßt fie weich: 
kochen. Etwas Sauerampfer ſchwitzt man in Butter weich, ftreicht ihn 
durch ein feines Sieb, mischt dad Büree nebſt etwas ſaurer Gurfenbrühe 
unter Die Suppe, zieht diefe Furz vor dem Anrichten mit Eidottern und 
faurer Sahne ab, und thut das in faubere Stüde gefchnittene Huhn, 
nad Belieben aud) Fiſchklöße von der Farce No. 15, hinein. ® 


167. Grünkohl⸗Suppe. Einige Hände voll Hafergrüge werden 
mit kochendem Waffer abgebrüht, einigemal mit kaltem Waffer nachge- 
fpült und mitWaffer gekocht. — Grünkohl wird verlefen und blanchirt, 
dann feingehadt und in Fleifhhrühe weichgekocht. — Echte Kaftanien 
werden abgejhält, durch Abbrühen von der Haut befreit und mit etwas 
Vleifhbrühe, ein wenig Butter, Salz und Zuder weichgeſchmort. — So⸗ 
bald die Hafergrüge feimig ift, ſtreicht man fie durch ein feines Sieb, 
gießt den Seim in den Suppentopf, vermifcht ihn mit Fleiſchbrühe, fügt 
den Grünkohl Hinzu, läßt die Suppe furze Zeit kochen, würzt fie mit dem 
nöthigen Salz und etwas Zuder, thut die Kaftanien hinein und richtet 
fie über Scheibchen oder Würfel von Schmweinefleifch oder Bratwurft an. 
Statt der Kaftanien kann man aud) Eleine Kartoffeln, die abgefocht, rund» 
geihält und in Butter gelbgebraten find, in diefe Suppe geben. 


168. Fraͤnkiſche Panaden-Suppe., Man jhält alte Semmel 
ab, reibt fie auf einem Reibeiſen, fiebt fie durch einen großlöcherigen 
Durchſchlag, bratet fie in Butter ſchön gelb und fchüttet fie zum Ab⸗ 
tropfen der Butter auf ein Sieb. Dann läßt man Fleiſchbrühe kochen, 
thut die gebratene Semmel hinein, läßt fie kurze Zeit kochen und quirlt 
die Suppe mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab. 


169. Rumford'ſche Suppe, Man zerhadt Bratenknochen oder 
rohe Knochen, fest fie mit Waſſer auf's Feuer, thut Wurzelwerk und ein 
Stück Speck oder Schweinefleifh hinzu, läßt dieſes fo lange langſam 


70 Suppen. 

kochen, bis der Sped oder das Fleiſch weich tft, gießt die Brühe durch 
ein Sieb, entfettet fie und läßt fie wieder fochen. Auf 2 Duart Suppe 
kocht man 4 Roth Graupen mit etwas Waffer weich und feimig und thut . 
fie in die kochende Brühe; daffelbe gefchieht mit 2 bis 3 Händen voll 
gelber Erbjen, die durch einen Durchſchlag gerieben werden müffen, im 
Fall fie zu diehülfig find. Geſchälte und in Stüde gefchnittene Kar— 
toffeln kocht man in Waffer halb gar, thut fie in die Suppe und läßt fie 
vollends garfochen, fügt noch etwas gehadte Peterfilie und die in Stücke 
geihnittenen Wurzeln aus der Brühe hinzu, würzt die Suppe mit Salz 
und richtet fie über das in Stüde gefchnittene Fleifch und geröftete Sem— 
melſcheiben an. 


II. Püree-Suppen. 


170. Suppe & lareine. Von 4 Pfund Rindfleifch, 2 Pfund Kalb⸗ 
fleifch und einem alten Huhn, welches gut gereinigt und gewaſchen ift, 
foht man mit 6 Quart Waffer und Wurzeln, wie in Ro. 35, eine 
Bouillon. Wenn dad Huhn weid, ift, nimmt man e3 heraus, läßt es 
verkühlen, Löft das Fleiſch davon ab und fchneidet das weiße Bruftfleifch 
in fingergliedlange und federkieldide Stüde, Das übrige Fleiſch ſtößt 
man mit 2’Toth abgejchälten füßen Mandeln in einem Mörfer fein, fügt 
4 Loth in Bouillon meichgedünjteten Reis und die Dotter von 6 bart- 
gefochten Eiern hinzu, ftößt Alles recht fein, ftreicht e3 durch ein feines 
Sieb und verdünnt e3 mit etwas Sahne, Wenn die Bouillon durchge— 
goffen und entfettet ift, fegt man fie wieder auf's Teuer, läßt fie bis zu 
etwa 3 Duart einkochen und vermifcht fie furz vor dem Anrihten mit 
dem durdhgeftrihenen Hühnerfleifch und etwas frifcher Butter. Nachdem 
man dann die Suppe hinlänglich gefalzen hat, richtet man fie an und 
thut das gefchnittene Hühnerfleifch nebit Sermmelfchnittchen, welche wie 
das Hühnerfleifch geſchnitten und in Butter ſchön gelbgebraten worden, 
hinein, 


171. Suppe mit Püree von Geflügel, Zu diefer Suppe kann man 
die Refte von gebratenen Hühnern, Kupaunen oder Putern fehr gut 
verwenden. Das weiße Fleifch dDiefer Reſte wird von Haut und Sehnen 
befreit, mit ein wenig Semmelbrei, welchen man von abgejhälter Sem 
mel und Milch gekocht hat, im Mörfer feingeftoßen, mit ein paar rohen 
Eidottern vermischt, durch ein feines Sieb geftrichen, mit füßer Sahne 
verdünnt und bis zum Anrichten bei Seite geftellt. Die Knochen des 
Geflügeld werden im Mörfer geftoßen oder zerhadt und mit fo viel 
Fleiſchbrühe, al3 man zur Suppe braudt, eine Stunde langfam aus⸗ 
gekocht, die Brühe wird dann durch ein Tuch gefeiht, mit ein wenig 
Weißmehl zu einer ganz dDünnfeimigen Suppe verfocht und beim Anrich⸗ 
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ten mit dem durchgeftrihenen Hühnerfleifch und einem Stüdchen friſcher 
Butter abgezogen. Man giebt weichgekochten Reis oder Hühnerklöße 
von der Farce No. 14 in dieſe Suppe. 


172. Suppe mit Püree von Wurzeln, weiß oder braun, 
Man ſchwitze etwas in Scheiben gefchnittenen Sellerie und einige weiße 
Rüben in Butter mit einer guten Schnitte Schinken auf gelindem Feuer 
weich und weiß, thue einige Löffel Mehl daran und ſchwitze es noch 5 
bi3 10 Minuten, laſſe e8 aber nit braun werden. Dann fülle man 
gute entfettete Bouillon darauf, quirle das Mehl recht Elar, laſſe die 
Suppe kochen, ftreiche fie durch einGieb, würze fie mit Pfeffer und Salz, 
und laſſe fie wiederum kochen. Beim Anrichten ziehe man fie mit einigen 
Eidottern ab und gebe gebratene Semmelfchnitte, wie in No. 170, hin: 
ein. — Will man die Suppe braun haben, fo ſchwitze man einige ges _ 
fchnittene Mohrrüben mit den Wurzeln weich, fülle mit der Bouillon 
etwas Fleiſch-Jüs darauf, oder färbe die Suppe mit Zucker-Jüs, und 
ziche fie nicht mit Eiern ab. 

173. Suppe & la Oréoy mit Ente. Man kocht eine gutge⸗ 
reinigte Ente mit Waffer, Wurzeln, einer Zwiebel, ein wenig Gewürz 
und etwas Salz weich und gießt die Brühe durd) ein Tud, ine gute 
Handvoll recht rothe Mohrrüben und einige weiße Rüben fchneidet man 
in feine Scheiben, jet fie mit etwas Butter, einer Schnitte magerem 


Schinken und ein wenig Waffer auf gelindes Feuer, läßt fie zugedeckt 


weichdünften, fügt etwas in Butter weißgeſchwitztes Mehl, die entfet- 
tete Entenbrühe und andere gute Fleiſchbrühe Hinzu, quirlt Alles gut 
untereinander, läßt die Suppe aufkochen und ftreicht fie durch ein feines 
Sieb. Man läßt nun die Suppe, welche gut jeimig, aber auch nicht zu 
did fein muß, wiederum auffochen und dann an der Seite des Teuer 
jehr langſam etwa eine halbe Stunde kochen, und nimmt dabei öfters 
den Schaum und das Fett davon ab, würzt fie mit Salz und Zuder, nad 
Belieben aud) mit etwas Pfeffer, und richtet fie mit Reis, der wie in 
No. 134 gekocht ift, oder mit Parmefan-Croutonz (No. 128) und mit 
der in Eleine faubere Stüde gejchnittenen Ente an. 


174. Suppe mit Püreevon weißen Rüben. Zu 4 Quart Suppe 
pubt man etwa 4 Mebe weiße Rüben, fchneidet fie in Scheiben, blan- 
chirt fie, dünftet fie mit Waffer oder Fleifchhrühe und ein wenig Butter 
weich, ftreicht fie durch ein Sieb, vermifcht fie mit Fleiſchbrühe, fügt ein 
wenig in Butter geſchwitztes Mehl hinzu, kocht Hiervon eine feimige Suppe, 
und richtet dDiefelbe, nachdem man fte mit Salz, nad Belieben aud) mit 
Pfeffer und Muskatnuß gewürzt und ein wenig Sahne oder frifche But: 


— hat, über würfelig geſchnittene und gelbgebratene Sem⸗ 
mel an. — | 


. 


12 SUPPEN. 


175. Suppe von Linfen-Püree mit Rebhuhn. Man kocht 
ein fauber vorbereitetes Rebhuhn in Fleifhbrühe weich, gießt die Brühe 
durch ein Sieb und läßt das Rebhuhn erfalten, Ebenſo kocht man zuvor 
gewafchene Linfen in Waffer weich und ftreicht fie durd, ein Sieb, Dann 
ſchwizt man etwas ſcheibig geſchnittenen Sellerie und eine Schnitte 
Schinken in Butter, fügt ein wenig Mehl hinzu, Täßt diefes gelb fchwi- 
ben, füllt gute Fleiſchbrühe nebft der Brühe von dem Rebhuhn darauf, 
läßt dies kochen, gießt ed durd) ein Sieb, vermifcht es mit den durd- 
geftrichenen Linſen, fürbt die Suppe, welche gut feimig fein muß, mit 
etwas brauner Fleifhbrühe oder mit einigen Tropfen Zucker-Jüs bräun⸗ 
Yich, läßt fie an der Seite des Feuers noch etwa eine halbe Stundelang: 
ſam kochen, nimmt den Schaum und das Fett von derfelben ab und 
würzt fie mit dem nöthigen Salz. Das Rebhuhn wird in Filet3 ge— 
ſchnitten, wie das Huhn in No. 170, und nebft in Butter gelbgebratenen 
Semmel-Eroutons beim Anrichten in die Suppe gegeben. Statt des 
Rebhuhns kann man auch gepöfelte Schweinsohren, die in Waffer 
weichgefocht und nad) dem Erkalten in etwa zolllange und federfielbreite 
Streifen gefhnitten find, oder Bratwurft, welche gargedünftet, abgehäu⸗ 
tet und in dünne Scheiben gefchnitten ift, in die Suppe geben. 


176. Suppe mit Püree von grünen Erbſen. Zu 3 Quart 
Suppe hülfet man 14 Metze Schoten aus, kocht fie mit Waffer und ein 
wenig Butter weich, ftreicht fie mit einer Hand voll Kerbel und Peter- 
filie, welches man in Wäffer recht grün blandhirt bat, durch ein feines 
Sieb, gießt Fleifchhrühe darauf, thut ein wenig Weißmehl, Salz und 
Zucker dazu, und kocht hiervon eine feimige Suppe. Man läßt diefe an 
der Seite des Feuers eine gute halbe Stunde facht kochen, nimmt den 
Schaum und das Fett davon ab, richtet fie an und thut würfelig ge- 
Ichnittene und in Butter gebratene Semmel oder Krebsklöße (No. 49) 
hinein. 


177. Suppe von Erbfen-Püree mit Schweinsfchnanze. 
Die gelben Erbfen wäſcht man, kocht fie mit einer Mohrrübe und etwas 
Sellerie in Waffer weich und ftreicht fie durch ein Sieb. Eine gepöfelte 
Schweinsſchnauze fengt man, kocht fie in Waffer weich und fchneidet fie 
nad) dem Erkalten, wie das Schweinzohr in No. 175, in feine Streifen. 
Auf die dDurchgeftrichenen Erbien füllt man Fleiſchbrühe, nach Belieben 
auch etwas von der Brühe, in welcher die Schweinsſchnauze gekocht ift, 
fügt ein wenig in Butter geſchwitztes Mehl hinzu, Eocht hiervon eine 
feimige Suppe, läßt diefe eine halbe Stunde ſacht an der Seite des 
Feuers kochen, nimmt den Schaum davon ab, mürzt fie mit einer Heinen 
Prife jeingeriebenem Majoran, mifcht im Augenblide des Anrichtens 
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ein wenig frifche Butter darunter und thut die gefchnittene Schweins⸗ 
Schnauze nebit in Butter gebratenen Semmel-Croutons hinein. 


178. Erbſen-Suppe auf eine andere Art. Schwach ge- 
räucherter magerer Sped wird in Waffer weichgekocht; Erbjen werden 
verlefen, gewaſchen und in Waffer weichgekocht; die Hälfte derfelben 
wird durch ein Sieb geftrichen und mit Fleiſchbrühe, etwas von der ent: 
fetteten Spedbrühe und ein wenig Weißmehl zu einer Dünnfeimigen 
Suppe gekocht ; alödann ſchüttet man die ganzen Erbfen dazu, fügt ein 
wenig feingehadten Majoran und PVeterfilie, auch kleinwürfelig gefchnit- 
tenen Sellerie aus der Bouillon hinzu, und läßt die Suppe nod) eine 
Biertelftunde flohen. Der Sped wird in Heine Stüde gefchnitten und 
in die Suppe gegeben. J— 


179. Suppe von Sellerie-Püree. Man ſchneide Sellerie in 
Scheiben, blandire ihn in Waſſer und ſchwitze ihn mit Butter und einem 
Stück Schinken weich, thue einige Löffel Mehl daran, ſchwitze es noch 
ein wenig, fülle Fleiſchbrühe darauf, koche hiervon eine feimige Suppe, 
ftreiche diefe dur) ein Sieb und laffe fie noch) einmal kochen. Beim A 
richten thue man etwas Reiz, der mit Fleiſchbrühe weichgedünftet ift, ı 
= Suppe und ziehe diefe mit einigen Eidottern und etwas frifcher 
Butter ab, 


180, Suppe von Maronen-Püree. Man jhält die Maro- 
nen, brüht fie mit fochendem Waffer, zieht die braune Haut davon ab, 
feßt fie mit etwas Fleiſchbruͤhe auf gelindes Feuer, läßt fie weichdäm⸗ 
pfen, ftreicht fie durch ein feines Sieb, vermifcht fie mit guter Fleifch- 
brübe, fügt etwas Weißmehl, Salz und Zuder hinzu, und kocht hiervon 
eine feimige Suppe. Man färbt diefelbe mit etwas Fleiſch-Jüs oder 
gebranntem Zuder bräunlid, läßt fie an der Seite ded Feuers eine 
halbe Stunde oder noch länger langſam kochen, damit fie recht Klar wird, 
und nimmt dann und wann den Schaum ab, der fich auf der Oberfläche 
der Suppe fammelt. Beim Anrichten giebt man Rebhühnerfleifch, mel: 
Ge wie das Hühnerfleifch in No. 170 in Feine längliche Stüde ges 
ſchnitten ift, und ebenfo gefchnittene gebratene Semmel in die Suppe, 
auch kann man von den gedämpften Maronen einige, die ganz geblieben 
find, zurücklaſſen und ebenfalls in die Suppe thun. 


181. Suppe von Wild-Püree, Zu diefer Suppe eignen ſich die 
Vorderblätter, der Hals und die Bruft vom Reh oder Hirſch. Man 
dämpfe ein Blatt in Butter weich, laſſe es verfühlen, ſchneide das befte 
Fleiſch davon ab, hacke es fein, ftoße es mit ein wenig Brühe im Mörfer 
ganz fein und ftreiche ed dur ein Sieb. Vom Heingehauenen Halfe 
umd von der Bruft, wenn beides noch frifch ift, bereite man eine Jüs 
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nad No. 34. Wenn diefe ausgelocht, durchgegoſſen und entfettet ift, 
ſchwitze man geſchnittene Wurzeln und ein Stüd Schinken in Butter, 
thue einige Löffel Mehl daran, ſchwitze dies gelblich, Fülle die Wild-Jüs, 
etwas Nindfleifchbrühe, den entfetteten und durchgegoffenen Fond vom 
gedämpften Blatt und eine Flafche Rothwein darauf, koche hiervon eine 
dünnfeimige Suppe, laſſe diefe zur Seite des Feuers eine Stunde lang⸗ 
fam fochen, nehme dann den Schaum und das Fett davon ab, gieße die 
Suppe durch ein Sieb, würze fie mit Pfeffer und Salz, und vermifche 
fie kurz vor dem Anrichten mit dem durchgeitrichenen Fleiſch. Mit dem 
Fleiſche vermifcht darf die Suppe nicht mehr kochen, weil fie ſonſt kraus 
wird. Man richtet fie mit gebratenen Semmel-Croutons und etwas in 
feine Filets gefchnittenem Wildfleifch an. — Bon Hafen wird die Suppe 
ebenſo bereitet. 


182: Suppe mit Rebhühner-Püree. Man ſchabe das Bruft- 
fleifch eines alten Rebhuhnes aus der Haut und den Sehnen, und be- 
reite davon eine Farce wie die Kalbfleifchfarce No. 10. Mehrere alte 
Rebhühner Dämpfe man in Butter fo weich als möglich, ſchneide das 

Sleiſch davon ab, hade es fein, ftoße es mit ein wenig Bouillon im 
Mörfer ganz fein und ftreiche e8 durd ein Sieb. Dann ftoße ntan die 
Knochen fämmtliher Rebhühner in einem Mörfer fein, fege fie mit 
Fleiſchbrühe und Wurzelwerk auf’3 Feuer, lafje fie eine Stunde lang: 
fam kochen, feihe die Brühe durch ein Tuch, wermifche fe mit etwas 
Fleiſch- oder Zucker-Jüs, füge etwas Weißmehl hinzu und koche hiervon 
eine dDünnfeimige Suppe. Man Iaffe diefe an der Seite des Feuers 
langſam kochen, nehme kurz vor dem Anrichten den Schaum davon ab, 
vermifche die Suppe durch gute Duirlen oder durch Aufziehen mit der 
Suppentelle mit dem durchgeſtrichenen Rebhühnerfleifch und mit etwas 
frifcher Butter, und würze fie mit dem nöthigen Salz. Die Suppe muß 
gut feimig, hellbraun und recht glatt fein, und darf, wie die Suppe in 
der vorigen Nummer, nad) der Bermifchung mit dem durchgeftrichenen 
Tleifche nicht mehr kochen. Bon der Farce macht man Kleine Klöße, kocht 
dieſe in Fleiſchbrühe gar und legt fie beim Anrichten in die Suppe. — 

Bon Krammetsvögeln wird eine Suppe ebenfo bereitet, Doch gebe man 
an Stelle der Klöße gebratene Semmelfchnitte in die Suppe, und hüte 
fich, daß durch die geftoßenen Knochen die Suppe nicht bitter werde; man 
foche fie deswegen, ftatt mit Bouillon, mit Waffer aus; man verliert 

-dann, im Fall die Brühe fehr bitter werden follte und man nicht viel 
davon gebrauchen kann, wenigjten feine Bouillon. 


183. Suppe mit Kalbfleifch-Püree, Hat man Refte von Kalbs⸗ 
braten, fo kann man diefelben fehr paffend zu diefer Suppe verwenden. 
Man jchneide das Fleiſch von den Knochen ab, puße es fauber aus, hade 
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es fein und ſtoße es mit etwas Brei, den man von einem abgeſchälten 
Milchbrod und Milch gekocht hat, in einem Mörſer recht fein, vermiſche 
es mit einigen rohen Eidottern und ſtreiche es durch ein Sieb. Die 
Bratenknochen zerhacke man, ſetze ſie mit Waſſer und etwas Wurzelwerk 
auf's Teuer, laſſe fie 2— 3 Stunden ſacht kochen und ſeihe die Brühe 
durch ein Tuch. Etwas Sellerie fchneide man in dünne Scheiben, Yaffe 
ihn mit etwas Butter auf gelindem Feuer ein Weilchen ſchwitzen, füge et= 
was Mehl hinzu, laffe dies noch ein wenig ſchwitzen, gieße die Brühe 
von den Kalbsknochen und etwas gute Rindfleifhhrühe darauf, koche 
hiervon eine Dünnfeimige Suppe, gieße diejelbe durch ein Sieb und Laffe 
fie bis zum Anrichten ‚an der Seite des Feuers facht kochen. Alzdann 
vermifche man das durchgeftrichene Fleiſch nebft etwas Sahne und ein 
wenig frifcher Butter durch tüchtiges Quirlen mit der Suppe und richte 
diefe mit Hühnerklößen von der Farce No. 14 oder mit in Brühe weiche 
gekochtem Reid an. 


184. Suppe mit Blumenkohl-Püree, Recht weißen Blumen 
kohl putzt man ab, wäſcht ihn, kocht ihn in Waffer mit Salz halb gar, 
gießt das Waffer Davon ab und kocht den Kohl mit etwas Fleifchbae 
und ein wenig guter Butter vollends gar: Die beften Heinen Roſen läßt 
man dann zurüd, um fie in die Suppe zu geben; den übrigen Kohl ftreicht 
man durch ein feines Sieb. — Bon guter Fleiſchbrühe und etwas Weiß⸗ 
mehl (No. 5) kocht man eine dünnfeimige Suppe, vermifcht dieſe mit 
dem durcchgeftrichenen Blumenkohl und zieht fie kurz vor dem Anrichten 
mit einigen Eidottern, etwas Sahne und ein wenig frifcher Butter ab, 
Den zurüdgelaffenen Blumenkohl und Hühnerfleifh, welches in Heine 
faubere Stüde gefchnitten ift, giebt man in die Suppe. 


185. Suppe chasseur. Man ſchneide etwas Sellerie, Anige 
Mohrrüben und eine Beterfilienwurzel in-Scheiben, ſchwitze dies mit 
einer guten Schnitte magerem Schinken in Butter gelblih, füge 
einige Löffel Mehl Hinzu, laſſe dies ebenfalls gelblich ſchwitzen, fülle 
gute Rindfleiſchbrühe und Fleiſch-Jüs nebft einer halben Flaſche Rhein⸗ 
wein daranf und koche hiervon eine feimige Suppe. Einige Rebhühner 
brate man in Butter gar, laſſe fie erfalten und fchneide die Brüfte der- 
jelben aus. Die Gerippe der Rebhühner ftoße man in einem Mörfer 
ſo fein, ala möglich, thue fie in die fochende Suppe, rühre Allez gut 
untereinander, ftreiche die Suppe durch ein feines Sieb, ſetze einige Glä⸗ 
jer Madera, hirfeforngroß Cayenne: Pfeffer und das nöthige Salz hin⸗ 
zu, und mache fie wiederum fiedendheiß, laſſe fie aber nicht fochen. "Die 
Brüfte der Nebhühner werden in feine Scheiben gefchnitten und beim 
Anrichten in die Suppe gegeben. 


186. Windſor⸗Suppe. Man koche von 4 Pfd. Rindfleiſch, 2 Pfd. 
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Kalbfleiih mit 6—7 Quart Waffer, einigen Suppenmwurzeln und wenig 
Salz eine Bouillon, gieße diefe ab, koche darin einen kleinen Puter weid) 
und gieße die Brühe, weldye jetzt bis zu 4 Duart eingekocht jein wird, 
durch. ein Tuch. Dann fchneide man etwas Wurzelwerk in Scheiben, 
ſchwitze e3 mit einer Schnitte Schinken in Butter, füge einige Löffel 
Mehl binzu, mifche Alles gut untereinander, laſſe es noch ein wenig 
ſchwitzen, fülle die entfettete Brühe und eine halbe Flaſche Rheinwein 
darauf, jeße einen Stengel Thymian und ein wenig Majoran hinzu, 
koche hiervon eine dünnfeimige Suppe, gieße Diefelbe durch ein Sieb und 
Laffe fie an der Seite des Teuerd wiederum langfam kochen. Bon dem 
weißen Bruftfleifh des Puters jchneide man kleine Filet (ſ. No. 
170); da3 übrige weiße Fleiſch des Puters ftoße man in einem Mörfer 
fein, vermifche es mit etwas Bouillon und einigen rohen Eidottern und 
ſtreiche es durch ein feines Sieb. Kurz vor dem Anrichten gieße man 
ein Glas Madera in die Suppe, quirle fie mit dem durchgeftrichenen 
Puterfleifch ab und richte fie mit dem in Filets gefchnittenen Bruſtfleiſch 
und mit Macaroni, die in Waffer weihblandirt und in Kleine Stüde ge- 


Iggitten find, an. 
IV. Maffer - Suppen. 


187. Brod-Suppe. Man ſchwitzt etwas in feine Scheiben ges 
Schnittenes Wurzelmerf mit ein wenig Butter auf dem Teuer gelblich, 
füllt Waffer darauf, fügt ein paar Händenoll geriebenes Schwarzbrod 
und jetwas Salz hinzu, kocht hiervon eine feimige Suppe, reibt diefe 
durch ein Sieb, läßt fie mit etwas gehadter Peterfilie noch einmal auf: 
kochen und zieht fie mit einigen Eidottern, die mit ein wenig Sahne oder 
Milch klargerührt find, ab. 


188, Kartoffel-Suppe, Man ſchäle Kartoffeln, ſchneide fie in 
Stüde, waſche fie gut, koche fie in Waffer weich und ftreiche fie durch 
ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag. Man vermifche nun die Kar: 
toffeln durch gutes Quirlen mit fo viel kochendem Waſſer, daß es eine 
feimige Suppe wird, laſſe diefe kochen, thue Salz und Butter, fo wie 
auch etwas feingehadte Veterfilie und Kerbel daran (nad) Belieben fann 
man auch wenig feingehadten Majoran Hinzufügen), quirle die Suppe 
kurz vor dem Anrichten mit einigen Eidottern und Sahne ab, und richte 
fie über würfelig gefchnittene gebratene Semmel an. 


‚189, Kerbel-Suppe, Man fchwibe etwas Mehl in Butter weiß, 
fülle fiedendes Waffer darauf, quirle Alles recht Elar, koche hiervon eine 
dünnfeimige Suppe, falze dDiefelbe und thue eine Handvoll gut verlefenen 
und gewajchenen Kerbel, entweder blättrig oder feingehadt, Hinzu. Wenn 
der Kerbel noch ein menig gefocht hat, fo quirle man die Suppe mit 


einigen Eidottern und ein wenig frifcher Butter ab, und richte fie mit 
feinjcheibig gefchnittenem Milchbrod an. Bon Peterſilie läßt fich eine 
ähnliche Suppe bereiten, i 


190. Graupen-Suppe, 4 Loth feme Graupen kocht man mit 
Waſſer und Butter weich und weiß, gießt 1 Duart Waffer darauf, thut 
Salz daran (nad) Belieben auch gehadten Kerbel und Peterfilie), quir!t 
die Suppe recht glatt, läßt fie kochen und ziebt fie mit einigen Eidottern 

und friiher Butter ab. 


191. Reid-Suppd, 4 Loth gutgereinigten Reis dünftet man mit 
ein wenig Waffer und Butter weih. Dann fhwitt man etwas Mehl 
in Butter weiß, fügt ein Quart kochendes Waffer hinzu, quirlt Alles 
gut untereinander, kocht hiervon eine Dünnfeimige Suppe, würzt dieſe 
mit Salz, zieht ſie mit einigen Eidottern ab und thut den weichgedünftes 
Reis hinzu. 

192, Gries⸗Suppe. Man näßt 4 Loth Gries mit kaltem Waffer, 
gießt daffelbe ab und füllt unter beftändigem Quirlen 1 Quart kochen⸗ 
des Waffer auf den Gries, thut Salz und ein Stüd Butter daran und 
läßt ihn kochen. Nachdem die Suppe eine PViertelftunde gekocht hat, 
zieht man fie mit einigen Eidottern ab. 


193. Mehl-:Suppe, Ein Duart Waſſer läßt man mit Salz und 
Butter kochen, mifcht drei ERlöffel vol Mehl, welches mit etwas falten 
Waſſer klargerührt worden ift, unter ftetem Quirlen darunter und läßt 
die Suppe etwa 5 Minuten kochen. Wenn man diefe Suppe Elümperig 
haben will, fo freut man das Mehl unter beftändigem Rühren troden 
in das fiedende Waffer, oder man thut das Mehl auf ein Bret, gießt 
eine Kleinigkeit tochendes Waffer darüber und hadt Alles mit einem 
Meffer geſchwind durcheinander, wodurch Meine Klümpchen gebildet mer: 
den, die man in daß kochende Waffer thut und darin garfochen läßt. Nach 
Belieben kann man die Meblfuppe mit einem Eidotter abziehen und et= 
was Mild, daruntermifchen. 


194, Kümmel-Suppe. Dean fchneide Schwarzbrod in Heine 
Stüde, gieße Waffer darauf, thue einen Theelöffel vol reinen Kümmel 
(Karbe) hinzu, Laffe das Brod zu Brei kochen, reibe die Suppe, welche 
gut feimig fein muß, durch ein feines Sieb oder einen Durchſchlag, thue 
Salz und Butter daran, und ziehe fie mit einigen Eidottern und etwas 
Sahne ab. — Man kann auch auf folgende Weife eine Kümmel-Suppe 
bereiten: Man ſchwitze 3 gehäufte Eßlöffel voll Mehl in 6 Loth, Butter 
aufgelindem Feuer braun, laffedas Mehl etwas verfühlen, löſe es mit etiva 
24 Duart warmem Waffer glatt auf, füge eine Zwiebel, eine Feine Mohr- 
rübe und ein Stüd Sellerie in Scheiben geſchnitten, nebft etwas Beter- 
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filie, Kümmel, Pfeffer und Salz hinzu, umd laffe die Suppe ungefähr 
eine halbe Stunde langfam kochen. Während diefer Zeit fchneide man 
etwas Schwarzbrod in dünne Scheibchen, röfte es im Dfen gelblich, thue- 
e3 in Die Terrine, und gieße die Suppe, welche Dünnfeimig fein muß, 
durch ein Sieb darüber, 


195. Hafergrük- Suppe, Auf 1 Quart Suppe rechnet man eine 
gute Handvoll Hafergrüge, brüht fie mit kochendem Waffer einige Male 
gut ab, thut etwas Citronenſchale und ein paar geftoßene bittere Manz 
deln dazu und läßt fie mit 14 Quart Waffer regt feimig kochen. Als- 
dann reibt man den Seim durch ein feines Sieb, thut ein wenig Butter, 
Salz und Zuder hinzu, kocht ihn wieder auf, zieht die Suppe mit einer 
Liaifon von einigen Eidottern und etwas Sahne ab und richtet fie über 
gutgereinigte Feine Rofinen und Eleinwürfelig gefchnittene und gebra- 
tene Semmel an. 


196, Banaden-Suppe, Man ſchneidet abgeſchälte Semmel oder 
Milhbrod in Scheiben, gießt Fochendes Waffer darauf, läßt es kochen, 
bis die Semmel zu Brei geworden ift, quirlt Alles gut untereinander, 
thut etwas Butter, ein wenig Salz, nad) Belieben auch etwas Zucker 
daran, reibt Die Suppe, welche gut feimig fein muß, durch ein Sieb oder 
einen feinen Durchſchlag, läßt fie noch einmal kochen und giebt fie ent- 
weder fo, mie fie ift, oder mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab- 
gequirlt auf den Tiſch. 


19Ta. Suppe von grünen Erbfen, Man koche ausgehülfete 
grüne Erbfen mit Waffer und Butter weich und ftreiche fie mit Reter: 
filie, welche man in Waffer recht grün blandirt hat, durch ein Sieb, 
gieße kochendes Waſſer darauf, thue etwas Weißmehl (No. 5) dazu, 
quirle Alles gut untereinander, thue Salz und Zuder daran, koche hier- 
von eine jeimige Suppe und richte dieſe über würfelig gefchnittene, in 
Butter gelbgebratene Semmel an. 


1970. Bifchofswerderfuppe. Einen halben, in feine Scheibchen 
gefchnittenen Selleriefopf ſchwitze man mit etwas Butter gelblich, füge 
2—3 Eplöffel voll Mehl hinzu, Laffe dies ein Weilchen ſchwitzen, gieße 
2 Duart fiedendes Waffer darauf, quirle das Mehl Elar, laſſe die Suppe 
eine halbe Stunde ſacht kochen und ftreiche fie durch ein Sieb. Man laſſe 
die Suppe von Neuem kochen, thue 5 Minuten vor dem Anrichten etwas 
Lleinblätterig gepflüdten Kerbel und Beterfilie, die man in fiedendem 
Waſſer blandirt bat, hinein, ziehe die Suppe mit einigen, mit Sahne 
oder Mild, Elar gerührten Eidottern ab, mifche ein wenig frifche Butter 
darunter und richte fie mit in Kleine feine Scheiben gefchnittener Sem⸗ 
mel an. | i 
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V. Nildh-Suppen. 


: 198. Mild-Suppe mit Mehlklümpchen. Auf 1 Duart Suppe 
rührt man ein Ei und etwas Mehl nebft einer Brife Salz zu einer did: 
flüffigen Maſſe ein, läßt diefe in die kochende Mil tröpfeln (f. No. 
140), und thut zulest etwas Salz, Zuder und Zimmt daran. Oder 
man nimmt zu 2 Quart Suppe 5— 6 Eßlöffel vol Mehl, thut es auf 
ein Bret, gießt jehr wenig kochende Milch darüber und hackt dies mit 
dem Meffer untereinander, fo daß ſich Kleine Klümpchen bilden, die man 
unter beftändigem Rühren in die kochende Milch ftreut und nur furze 
Zeit kochen läßt. Schließlich thut man ein wenig Salz und Butter an 
Die Suppe. 


199. Milch-⸗Suppe mit Nudeln, Man läßt die Milch auflochen 
und ftreut Fadennudeln oder nad No. 7 bereitete Nudeln unter beftän- 
digem Umrühren hinein, läßt fie langſam eine Biertelftunde fochen, und 
thut etwas Salz und Zuder daran. ’ 


200. Mild:Suppe mit Brod. Man kocht von feingeriebenem 
Brod mit Waffer einen ziemlich diden Brei. Dann foht man Milh 
auf, thut ein wenig Butter and Salz daran, vermifcht fie mit dem Brei 
von Brod und zieht fie mit einigen Eidottern ab, 


201. Mild:Suppe mit Mandelllößen, Man kocht Milch mit 
Zimmt, Citronenfchale und Zuder auf, macht fie mit etwas Mehl, wel: 
ches mit wenig Milch Hargerührt ift, ein wenig feimig, quirlt fie mit 
einigen Eidottern ab und thut auch eine Prife Salz daran. Dann gießt 
man die Suppe durch ein Sieb und richtet fie mit den nad) No. 64 be⸗ 
reiteten Mandelflößen an. Mit Reisklößen oder Reisgriesflößen, nad) 
No. 52 und 53 angefertigt und in Milch abgekocht, ſchmeckt diefe Suppe 
auch jehr gut. 

202. Milch-Suppe mit Kartoffelmehl. Man reibt einige ab- 
gezogene bittere Mandeln mit ein wenig Milch in einem Reibenapf zu 
einem feinen Brei, thut fie fo zerrieben in die zur Suppe beftimmte 
Muh, fügt Zuder, Zimmt, Citronenſchale und eine Prife Salz Hinzu, 
läßt die Milch kochen, rührt zu einem Duart Suppe einen Löffel voll 
Kartoffelmehl mit etwas Kalter Milch klar, gießt e8 zur kochenden Milch 
und läßt diefe noch ein menig damit kochen. Bor dem Anrichten nimmt 
man den Zimmt und die Citronenfchale heraus. 


203. Gebrannte Mebl:Suppe, Auf 1 Quart Milch nimmt 
mon 2 bis 3 Löffel voll von dem nah No. 27 troden geröjteten Mehl 
und rührt eö mit etwas Falter Milch zu einem flüffigen Brei. Die Mil 
läßt man mit Zuder, Zimmt, Citronenfchale und einer Brife Salz kochen, 
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gießt das eingerührte Mehl unter, fortwährendem Quirlen hinzu, läßt 
e3 noch ein wenig kochen und zieht die Suppe nad) Belieben mit einigen 
Eidottern ab. Der Zimmt und die Citronenfchale werden vor-dem An- 
richten herausgenommen. Noch wohlfchmedender wird die Suppe, wenn 
man in die kochende Milch eine halbe Stange, Banille wirft und den Ge: 
ſchmack davon ausziehen läßt. Im diefem Falle nimmt man aber weder 
Zimmt noch Citronenſchale. 


204. Milch-Suppe mit Graupen. Auf 1 Quart Milch kocht 
man 4 Loth feine Graupen in Waſſer mit ein wenig Butter weich, ſchlägt 
fie mit einem Holzlöffel recht weiß, thut fie in Die Fochende Milch, die 
mit Zimmt und Citronenfhale gewürzt ift, fügt etwas Zucker und,eine 
Brife Salz hinzu, und läßt Die Suppe noch eine Biertelftunde langſa 
kochen. 


205. Hafergrütze in Milch. Sie wird ebenſo bereitet, wie die 
Hafergrütze in Waſſer (No. 195), doch kocht man ſie, ſtatt in Waſſer, in 
Milch weich. | 


206. Milch⸗-Suppe mit Mehlkloß. Man quirlt 4 ganze Eier 
mit 6 Eierſchalen vol Mil und 4 Eplöffeln vol Mehl. nebft etwas 
Zucker recht Mar, läßt in einer Caſſerole ein Stüd Butter zergehen, 
gießt die eingequirkte Maffe hinzu und rührt fie auf gelindem Feuer fo 
lange, bis fie ſich von der Eafferole loslöſt und durch und durch gar iſt; 
dann thut man die Maffe auf eine Aifiette, giebt.ihr mittelft eines Holz- 
Yöffeld eine glatte runde Form, gießt Milch, welche mit ein wenig Zucker 
und Salz abgelocht tft, in die Terrine und giebt beides auf den Tifch, wo 
dann ein Jeder von der Milch und dem Kloße nad) Belieben nehmen kann. 


207. Kürbiß-Suppe, Manfchneidet den Kürbis in Heine Stüde 
und kocht ihn mit Milch oder Waſſer zu Brei, ftreicht diefendurd, ein Sieb 
oder einen Durchſchlag und vermifcht ihn mit Tochender Milch, in welche 
man Zimmt und Citronenfchale, ein wenig Butter, Zuder und Salz ge⸗ 
than bat. Beim Anrichten zieht man die Suppe mit einigen Eidottern ab. 


208. Milch⸗Suppe mit Gries, Buchweizengrüge, Schwaden 
und Hirfe, Der Gries wird mit Waffer abgefpült, ehe er in die kochende 
Milch getban wird, die Grübe, Schmaden und Hirfe werden mit war— 
mem Wafjer mehrere Male abgerieben und mit kaltem Waffer abgefpült, 
ehe man fie in die Milch thut, auch müffen die letztgenannten Zuthaten 
eine halbe Stunde langſam mit der Milch kochen, ehe fie gar werden, 
während der Gries höchſtens 10 Minuten dazu bedarf. Man kann diefe 
Suppen nur mit ein wenig Salz gewürzt auftifchen, man Tann fie aber 
auch mit Zuder, Zimmt und Eitronenjchale wohlichmedender machen. 


Y 
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209. Schaum - Mil: Suppe, Dean kocht eine halbe Stange 
Banille in 2 Quart Milch aus, thut einige feingeriebene bittere Mans 
dein, Zuder und einige Körner Salz hinzu, und zieht die Milch kurz vor 
dem Anridyten mit 4 Eidottern ab, welche man mit dem zu fteifem Schnee 
gefchlagenen Weißen von 4 Eiern vermifcht hat. Man zieht diefe Eier: 
mifhung mittelft einer Schneeruthe unter die Mil, melde in dem 
Augenblide, wo man fie legirt, fiedendheiß fein muß, aber nicht fochen 
darf, weil fie jonft gerinnt und griefelig wird. Man giebt Fleine Bis— 
cuits zu diefer Suppe. 


210. Chocoladen: Suppe. 2 Duart Milch, kocht man mit einer 
halben Stange Vanille auf, thut 6—8 Loth Zuder, 8 Loth geriebene 
Chocolade und eine Feine Prife Salz hinzu, läßt die Suppe noch einige 
Minuten fohen und zieht fie mit einigen Eidottern ab. Zu diefer Suppe 
giebt man Kleine Biscuits oder Schneellöße, welche lebtere man folgen 
dermaßen bereitet: Das Weiße von einigen Eiern fchlägt man zu einem 
recht fteifen Schnee, vermifcht denjelben mit 2 ERläffeln vol geftoßenem 
Zuder und ftreicht ihn fingerdid auf eine Schüffel. Nun läßt man Milch 
mit etwas Zuder auffodhen, nimmt fie vom Feuer und fticht mit einem 
Löffel Klößchen von dem Eimweißfchnee in die Milch, det einen Dedel 
darüber und läßt die Klößchen gardünften. Kochen dürfen die Schnee: 
klöße nicht, weil fie font zufammmenfallen und unbraudbar werden. 


211. Mild:Suppe mit Zwiebeln. Sauber gefchälte Kleine weiße 
Zwiebeln jchneidet man in Hälften und dann in Kleine Scheibdyen, 
Ihwigt fie in Butter weich und weiß und thut fie zum Abtropfen auf 
ein Sieb. Nun kocht man Milch auf, thut etwas Salz, ein wenig fei: 
nen weißen Pfeffer, ein Stüdchen Zuder und die. Zwiebeln hinein, läßt 
die Suppe ein Weilchen kochen, zieht fie mit einigen Eidottern ab und 
richtet fie über in feine Scheiben geſchnittenes Milchbrod an. 


212. Milh:- Suppe mit Grützkloß. Man koche groblörnige 
Buchweizengrütze, nachdem diefelbe zuvor gut gewafchen ift, mit Waffer, 
etwas Butter und cin wenig Salz etwa 10 Minuten lang, fo daß fie 
einen ziemlich fteifen Teig bildet, miſche noch etwas Butter darunter, 
feße fie gut zugededt in einen mäßig warmen Ofen und lafje fie fo troden 
ausquellen, daß die Körner einzeln voneinander fallen. Dann ftreiche 
man eine runde Form mit Butter aus, drüde die Grütze feft hinein, 
ftürze fie auf eine Schüffel und gebe gute kochende Milch, welche ein 
wenig gejalzen und nad Belieben mit Zuder verfüßt, ift, dazu. 


2122. Buttermilch⸗Suppe. Damit die Buttermild beim Auf: 
tochen nicht gerinne, mischt ınan ſtets etwas mit wenig Milch recht Klar 
gequirites Mehl darunter und läßt fie dann auf ftarfem Teuer unter 
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ftetem Rühren kochen. — Man kann diefe Suppe mit Graupen oder 

Buchweizengrütze, aud) wohl mit Brod auftifchen und würzt ſte mit Salz 
und Zuder. Die Graupen und die Grüße werden, ehe man fie der fies 
denden Buttermild) beimiſcht, mit Waffer und ein wenig Butter weich: 
gekocht. — Zur Buttermilch Brodfuppe wird das Brod mit Waffer, ein. 
wenig Butter, Zimmt, auch wohl mit ein wenig Anis zu Drei gelocht, 
dDiefer durdy ein Sieb gerieben und mit der fiedenden Buttermilch furz 
vor dem Auftragen vermifht. Ein Zufab von etwas weißem Wein, 
Corinthen, auch Apfelmuß oder meichgefochten getrodneten Pflaumen 
oder Rofinen ift für die lebtgenannte Suppe paffend. Nach Gefallen 
fann man diefelbe auch mit Eidottern abziehen. 


VI. Dein- und Bierfuppen. 
213. Wein:Suppe mit Brod und Corinthen. Dean läßt 


weißen Wein mit etwas Waffer, Zimmt und Citronenfchale einmal auf: 
kochen, thut etwas feingeriebened Noggenbrod, Zuder und gereinigte Fleine 
Rofinen hinzu, und läßt ihn damit noch ein wenig fochen. 

214. Wein-Suppe mit Bisenit, Man kocht drei Theile weißen 
Wein mit einem Theil Waſſer nebjt Eitronenfhale, Zuder und Zimmt 
auf, fügf ein wenig mit etwas Waffer Elargerührtes Kartoffelmehl hinzu, 
damit der Wein ein wenig feimig wird, quirlt ihn mit einigen Eidottern 
ab (4 Eidotter auf eine Flafche Wein), nimmt Citronenfchale und Zimmt 
heraus und richtet die Suppe mit Biscuit an. 

215. Wein-Suppe mit Sago. Dan jege 4—6 Loth nad) No. 
24 gereinigten Sago mit einem PViertelguart Waffer, einem Stüdchen 
Zimmt und der Schale einer halben Eitrone auf gelindes Feuer und 
Yaffe ihn zugedeckt langſam Kar ausquellen. Dann lafje man 1 Flaſche 
weißen Wein auflochen, füge 12 Loth Zuder, den Saft einer halben 
Citrone und den Sago hinzu, nehme den Zimmt und die Citronenfchale 
heraus, und ziehe die Suppe mit einer Liaifon von 4 Eidottern ab. 


216. Wein⸗Suppe mit Brod. Scheiben von Roggenbrod röfte 
man im Badofen oder auf Kohlen bräunlich, ſetze fie mit Waffer, Zimmt, 
Citronenſchale und einigen Gewürznelken auf’3 Teuer, koche hiervon 
einen Brei, ftreiche denfelben durch ein Sieb und mifche fo viel davon 

unter Wein, den man mit Zuder aufgekocht hat, daß e3 eine feimige 
‚Suppe wird. Kurz vor dem Anrichten ziehe man die Suppe mit einigen 
Eidottern ab und drüde den Saft einer halben Eitrone daran. 


217. Wein Schaum:-Suppe, Man thut 4 ganze Eier und 

4 Eidotter in eine Eafferolc, fügt die auf Zuder abgeriebene Schale und 

‚ den Saft einer Citrone, 12—16 Loth Zuder, einen Taffenfopf poll 
Waſſer und eine Flaſche weißen Wein hinzu, quirlt Alles gut unter: 


Suppen. 83 


einander und quirlt oder fchlägt es mit einer Drahtruthe auf gelindem 
Teuer fo lange, bis es ſchaumig geworden ift und im Begriffe fteht zu 
kochen. Dieſe Suppe darf nicht lange vor dem Anrichten zubereitet wer: 
den, weil fonft der Schaum verfchwindet. Man giebt Eleine Biscuits 
befonders dazu. Ä — 


218. Berg⸗Suppe. Feingeriebenes und in Butter gelbgebra— 
tenes Roggenbrod wird mit etwas Zucker, abgeriebener Citronenſchale 
und gutgereinigten Corinthen vermiſcht. Man drückt dieſe Maſſe warm 
in einen Trichter und ſtürzt denſelben in die Suppenterrine ſo um, daß, 
wenn man den Trichter behutſam abhebt, das Brod unverſehrt als ein 
Berg in der Terrine ſteht. Nun bereitet man eine Wein-Suppe nach 
Angabe der No. 214 oder eine Bier-Suppe nach No. 223 und gießt die— 
ſelbe behutſam in die Terrine, ohne den Berg zu vernichten. 


219. Graupen-Suppe mit Wein. 6 Loth Graupen kocht man 
mit einem Duart Waffer und ein wenig Butter auf gelindem Feuer 
weich, fügt eine halbe Slafche weißen Wein, die Schale und den Saft 
einer halben Citrone, ein Stüd Zimmt, hinlänglich Zuder und 4 Loth 
gutgereinigte Corintben hinzu, läßt Alles zufammen nod) eine Viertel: 
ftunde facht kochen, nimmt den Zimmt und die Citronenfhale heraus 
und quirlt die Suppe mit einigen Eidottern ab. 


220. Türkiſche Wein-Suppe Man dünftet 6 Loth gutge⸗ 
reinigten Reis mit ein wenig Waffer und Wein weih. Dann ſchwitzt 
man einen ERlöffel Mehl in Butter weiß, fest eine Flafche weißen Wein, 
eine halbe Flaſche Waffer, die abgeriebene Schale und den Saft einer 
balben Eitrone hinzu, quirkt Alles gut untereinander, läßt es kochen, 
thut 4 Loth Sultanrofinen und 4 Loth Corinthen, welche zuvor gut ge= 
reinigt und in etwas Waffer mit Zuder mweich- und rundgefocdht find, 
nebſt dem Reis und dem nöthigen. Zuder hinzu, läßt die Suppe noch 
einige Minuten kochen und zieht fie mit 4 Eidottern ab. Nach Belieben 
fann man das aus den Zellen gefchnittene Fleifch einiger fauber gefchäl: 
ten Apfelfinen in die angerichtete Suppe geben. 


221. Wein-Suppe mit Kartoffelmehl, Man läßt ein Quart 
Wein mit einem Taffenkopf vol Waffer, einem Taſſenkopf voll Pfirſich⸗ 
blüthenwaffer, dem Safte einer Citrone, Zuder und Zimmt auflochen, 
gießt 14 Löffel mit etwas kaltem Waffer Elargerührtes Kartoffelmehl 
binzu, quirlt Alles gut untereinander und läßt ed noch einmal auffochen. 


222. Weißbier-Suppe. mit Kartoffelmehl. Man läßt 1 
Duart Weißbier mit Citronenfhale, Zimmt, dem Safte einer Eitrone, 
Zuder und ein paar Körnern Salz aufkochen, rührt 1 Löffel voll Kar: 
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toffelmehl mit Waffer Klar, gießt es unter beftändigem Umrühren hinzu 
und läßt ed noch einmal auflochen. 5 

223. Weißbier-Suppe mit Semmel. Man läßt 1 Duart 
Weißbier mit Zuder, einer Prife Salz, Zimmt, Citronenfchale und dem 
Safte einer halben oder ganzen Citrone kochen. Dann ſchwitzt man 
einen Löffel voll Mehl in etwas Butter weiß, macht damit das fochende 
Dier etwas feimig, läßt die Suppe noch einige Minuten kochen und 
quirlt fie mit einigen Eidottern und etwas Sahne ab. Abgefchälte und 
feinwürfelig gefchnittene Semmel wird in die angerichtete Suppe gethan. 
— Man kann die Suppe aud) mit Kartoffelmehl, welches mit etwas 
Waffer oder Bier Flargerührt ift, feimig machen, dann muß man aber 
nod) ein wenig Butter hinzufügen. Ä 

224. Weißbier- Suppe mit Sago. Man quirlt 4 Loth nad 
Ko. 24 gereinigten Sago mit Waffer und Wein aus. Alsdann bereitet 
man eine Weißbier:Suppe nad) No. 223 und miſcht den Sago darunter. 


225. Weißbier-Suppe mit Gried oder Reisgries. Man 
focht wie in No. 223 von Weißbier mit Zuder, Zimmt, Citronenfchale, 
Gitronenfaft und in etwas in Butter gefhwigten Mehl eine dünnfeiniige 
Suppe, läßt in derfelben etwas Gried oder Reisgries etwa 10 Minu- 
ten langſam kochen, und zieht die Suppe mit einigen Eidottern, welde 
mit etwas Sahne oder Wein Klar vermifcht find, ab. 


226. Polnifcher Thee. Man läßt 1 Quart Weißbier mit 
einem Stüdchen Zimmt auffohen und mifcht unter ftetem- Umrühren 
einen Löffel voll Kartoffelmehl, welches mit etwas Wein oder Bier Kar: 
gerührt ift, darunter. Dann ſetzt man eine halbe Flafche weißen Wein, 
etwa 12 Loth Zuder und den Saft einer halben Citrone hinzu, Täßt das 
Ganze noch einmal aufkochen, quirlt es mit 4 Eidottern, die mit ein 
wenig Wein Flargerührt find, ab und mifcht zuletzt noch die auf Zuder 
abgeriebene Schale einer Citrone und ein Glas Marasquin darunter. 
Man fervirt dieſes wohlſchmeckende Getränk in Taffen. 


227. Bier-Suppe mit Brod und Kümmel. Dean nehme 
zu diefer Suppe, weil dad Braunbier nad) dem Aufkochen gewöhnlich zu 
bitter wird, halb Braun: und halb Weißbier. Man laffe das Bier auf- 
tochen, thue etwas Citronenſchale, Juder, ein wenig Butter, einen Thee⸗ 
Löffel voll Kümmel, ein wenig Ingwer, eine Brife Salz und etwas ge- 
riebenes Schwarzbrod hinzu und koche hiervon eine feimige Suppe. Nadh- 
dem diefelbe durch ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag geftrichen ift, 
laſſe man fie noch einmal auflochen und .ziehe fie nach Belieben mit eini- 
gen Eidottern ab. 


228. Bier-Suppe mit Mil. Man laſſe 1 Duart Bier kochen, 
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made es mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl gut feimig, füge ein 
wenig Salz, gehörig Zuder und etwa 6 Loth gutgereinigte Eorinthen 
hinzu, laſſe Alles zufammen etwa 10 Minuten jacht kochen, mifche etwas 
auf Zuderabgeriebene Citronenſchale und geftogenen Zimmt nebjt1 Duart 
fochender Milch darunter, und ziehe die Suppe mit einigen Eidottern 
ab. Nach Belieben kann man auch nod) das zu fteifem Schnee gejchla- 
gene Weiße einiger Eier mitteljt einer Schneeruthe unter die Suppe 
mifhen. Dean richtet dDiefelbe über würfelig geſchnittene, in Butter gelb: 
gebratene Semmel an. 


VI Obſt-Suppen. 


229, Hagebutten-Suppe. Friſche, von Stielen, Blüthen und 
Stacheln befreite, ausgefernte Hagebutten werden gewafchen und in Waf- 
fer mit Zimmt, Citronenfchale und etwas abgefchältem, in Stüde ge= 
Ichnittenem Milhbrod langſam weichgekocht. Man quirkt fie dann zu 
Brei, ftreicht fie durch ein Haarfieb, vermifcht fie mit Wein und Zuder, 
und läßt fie wieder auflohen, Die Hagebutten-Suppe muß gut feimig 
fein und wird über geröfteten Zwiebad angerichtet. Sollte die Suppe 
zu dünn fein, fo fügt man ein wenig mit etwas Waffer flargerührtes 
Kartoffelmehl hinzu und läßt fie damit noch einmal aufkochen. — Auch 
von trodenen Hagebutten kann man die Suppe bereiten; die Bereitung3- 
weiſe ift diefelbe wie oben. 


230, Schwarze-Befings- (Heidelbeeren:) Suppe, Die Be- 
finge werden verlefen, reingewaſchen, mit Waffer, Eitronenjchale, Zimmt 
und zerfchnittenem Milchbrod gekocht, durch ein Sieb gerieben, mit Zuder 
vermifht, noch einmal aufgefoht und über geröfteten Zwiebad oder 
Milchbrod angerichtet. — Einfacher behandelt werden die Befinge nicht 
durchgeſtrichen, ſondern mit würfelig gefchnittenem Milchbrod und den 
übrigen oben angeführten Zuthaten gekocht und fo angerichtet, Nach Be: 
lieben kann man auch etwas Wein unter die Suppe mifchen. 


231. Kirſch⸗Suppe. Dean feine faure Kirfchen aus, ftoße die 
Steine im Mörfer fein, laſſe fie mit ein wenig Waſſer auffochen und 
gieße die Flüffigkeit dur) ein Sieb. Den vierten Theil der ausgeftein- 
ten Kirſchen koche man mit ein wenig Wafjer und Zuder weich. Die 
übrigen Kirſchen koche man mit Waffer, Zimmt, Citronenfchale, der Flüf- 
figfeit von den Steinen und etwas feinfcheibig gefchnittenem Milchbrod 
weich, ftreiche die Suppe durch ein Sieb, laſſe jie wieder auflochen, thue 
Zuder, etwas Wein und die ganzen Kirfchen hinzu, und richte fie über 
Mandeltlöße nad) No. 64, bittere Mafronen oder Eleine Biscuits an. 
— Will man diefe Suppe von trodenen Kirfchen bereiten, fo kocht man 
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dieſelben in Waffer mit Zimmt und Eitronenfchale jo weich al3 möglich, 
nimmt fie aus der Brühe, ftößt fie in einem Mörfer fein, vermifcht fie 
wieder mit der Brühe, jtreicht fie durch ein Sieb, läßt fie mit etwas: 
Wein und Zuder wieder aufkochen, und macht fie mit ein wenig mit 
- Waffer Hargerührtem Kartoffelmehl feimig. 


2322. Pflaumen-Suppe. Eine halbe Mebe ausgefteinte Pflaus 
men kocht man mit 2 Quart Waffer, etwas Zimmt, Citronenfchale und. 
etwas in Scheiben gejchnittenem, gelbgeröftetem Milchbrod weich, ftreicht 
die Suppe durd ein Sieb, vermischt fie mit Zuder und etwas Wein, 
läßt fie einmal aufkochen und richtet fie über geröftete Semmel oder 
Zwiebad an. Dan kann die Suppe aud von geſchälten Pflaumen be= 
reiten und nimmt dann zu obiger Quantität Waſſer etwa 2 Mebe 
Pflaumen. 


232b. SHollunderbeer-: Suppe, Man thut die Hollunderbeeren, 
welche gut reif, von den Stielen gepflüdt und gemwafchen fein müffen, 
in einen irdenen Topf (nicht in eine Eafferole, weil fonft die Suppe eine 
bläuliche Farbe erhält), gießt jo viel Waffer darauf, daß fie damit be= 
dedt find, thut etwas Zimmt und Citronenſchale hinzu, läßt die Beeren 
eine halbe Stunde Tochen, ftreicht fie durd) ein Sieb, thut das Durchge— 
ftrihene wieder in den Topf, fügt etwas Waffer, weißen Wein, Zuder, 
ein wenig Salz und etwas Butter hinzu, läßt die Suppe kochen, mifcht 
ein wenig mit Waffer Flargerührtes Kartoffelmehl darunter, fo daß die 
Suppe gut feimig wird, läßt fie noch einige Minuten kochen, und richtet 
fie mit würfelig gefchnittener, in Butter gebratener Semmel an. 


233. Himbeeren:Suppe. Auf 2 Duart Suppe nimmt man 
eine halbe Mebe Himbeeren, kocht fie mit Waffer und zerfchnittenem 
Milhbrod zu einer Suppe, ftreicht fie durch ein Sieb, thut Zuder daran 
und richtet fie über gerdfteten Zmwiebad an. Dder man kocht die Him⸗ 
beeren nur mit Waffer, ftreicht fie durch ein Sieb, febt fie mit Zuder 
wieder auf, rührt etwas Kartoffelmehl mit kaltem Waffer klar, und gießt 
fo viel Davon zu den Himbeeren, daß es eine jeimige Suppe wird. 


234, Birnen:Suppe Man jchäle 4 bi 2 Metze faftreiche 
Birnen, zerfchneide fie und Toche fie mit Zimmt, Citronenſchale, 2 Ouart 
Waſſer und in Scheiben gejchnittenem Milchbrod ganz weich, ftreiche fie 
durch ein Sieb, thue Zuder und ein Glas Wein, auch wohl den Saft 
einer halben Citrone daran, laſſe die Suppe noch einmal auflochen und 
richte fie über geröfteten Zwieback an, 


235. Aepfel⸗Suppe. Dieje wird von Borsdorfern Acpfeln oder 
Neinetten auf diefelbe Weiſe bereitet, wie die Birnenfuppe in voriger 
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Nummer; einige feingeſtoßene ſüße und bittere Mandeln, welche man 
mitkochen läßt, geben der Suppe einen angenehmen Geſchmack. 


Aumerkung. Wenn man die Obſtſuppen von getrodnetem Obſt oder Obfimug 
toden will, fo ift Die Bereitungsweiſe dieſelbe, wie die der Suppen von frifhen Früchten, nur 
muß das getrocknete Obſt Länger kochen, ehe es fich durchſtreichen Täßt. 


VIII. Ralteſchalen. 


236. Bier⸗Kalteſchale. Man vermiſche 1 Quart Weißbier 
mit 4 Pfund Zucker, 4 Pfund gutgereinigten, in etwas Waſſer mit wenig 
Zuder weich: und rundgekochten Eorinthen, der auf Zuder abgeriebenen 
Schale einer Citrone, einem Taſſenkopf voll geriebenem Schwarzbrod 
und dem Safte oder den von Kernen befreiten feinen Scheiben einer ab- 
geſchälten Eitrone, und Laffe die Kaltefchale im Keller oder auf dem Eiſe 
recht abkühlen. Nach Belieben kann man aud, etwas weißen Wein hin⸗ 
zuthun. 


237. Apfelfinen-Kaltefchale. Man ſchäle 2 Apfelfinen ſauber 
ab, fchneide fie in dünne Scheiben und ftreue Juder darüber. Dann 
löſe man 16 Loth Zucker, auf welchem die Schale einer Apfelfine abge: 
trieben tft, in einem halben Quart Waffer auf, füge eine halbe Flaſche 
weißen Wein und den durch ein reines Tuch gepreßten Saft von 3 Apfel: 
finen und einer Citrone nebft den Apfelfinenfheiben Hinzu, mifche Alles 
gut untereinander und laffe die Kalteſchale im Keller oder auf Eis gut 
abkühlen. Beim Anrichten thut man feinwürfelig gefchnittenes Mild)- 
brod oder glacirte Croutons in die Kaltefchale, oder man giebt Kleine 
Biscuits dazu. — Die glacirten Eroutond werden auf folgende Weife 
bereitet: Man fchneidet Milchbrod in dünne Scheiben, ftiht davon mit 
einem Ausſtecher Kleine runde Scheiben aus, bejtreut diefe mit feinge- 
ftoßenem Zuder und glacirt fie mit einer glühenden Schaufel recht blanf. 


238. Reis-Kaltefchale, Man löſt 16 bis 20 Loth Zuder, auf 
welchem die Schale einer Eitrone abgerieben ift, in einem halben Quart 
kaltem Waffer auf, fest eine Zlafche weißen Wein und den Saft von 
2 Eitronen hinzu, mifcht Alles gut untereinander und läßt e3 an einem 
fühlen Drte oder auf Eis erfalten. 4 Pfund Reis wird in Waffer ſehr 
langjam weichgekocht, in Falten Waſſer Elar abgefpült, zum Abtropfen 
auf ein Sieb gethan und in die Raltefchale gegeben. e 


239. Kaltefchale von Eitronen. 1 Duart Weißbier oder Waſ⸗ 
fer wird mit einer Slafche weißem Wein und 20 bis 24 Loth Zuder auf- 
gekocht. Dann rührt man 6 Eidotter mit 1 Löffel vol Mehl und etwas 
Wein oder Waffer recht klar, quirlt damit die kochende Maffe ab, gießt 
fie durch ein Sieb, fügt die auf Zucker abgeriebene Schale und den Saft 
von 2 Kleinen Eitronen hinzu, mifcht Alles gut untereinander und läßt 
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es im Keller oder auf Eis erkalten. Man giebt kleine Biscuits oder 
Makronen dazu; letztere müſſen kurz vor dem Auftragen in die Kalte⸗ 
ſchale gethan werden, damit fie ermeichen können. 


240. Kaltefchale von Sago. Auf ein Quart Kalteſchale quillt 
man 4 bid 6 Loth nad) No. 24 gereinigten Sago mit etwas weißem 
Wein und Waffer, Zuder, Zimmt und Citronenſchale auf gelindem Feuer 
recht klar aus, daß er wie ein Gelee wird, nimmt dann den Zimmt und 
die Eitronenjchale heraus, ſchüttet den Sago in eine Afliette und läßt 
ihn erfalten. Dann vermifcht man 4 Duart weißen Wein mit 4 Quart 
Waffer,. 16 bis 20 Loth Zuder, auf welchem die Schale einer Citrone 
abgerieben ift, und dem Safte einer oder zweier Citronen, und läßt dieß 
auf Eis erfalten. Beim Anrichten ftiht man von dem erfalteten Sago 
runde Klößchen in die Kaltefchale, | 


241. Eine andere Kaltefchale von Sago mit rothem Wein. 
Den gereinigten Sago läßt man mit etwas Waffer, Rothwein, Citronen= 
fchale, Zimmt und Zuder recht klar ausquellen, mifcht etwas Rothwein 
darunter, damit er nicht zu fehr gallert, thut ihn in eine Terrine und 
läßt ihn zugededt erfalten. Eine Flafche Rothwein vermifht man mit 
etwas Waffer, 16 Loth Zuder, der auf Zuder abgeriebenen Schale und 
dem Safte einer Eitrone, läßt dies vecht Falt werden und vermiſcht es 
mit dem erkalteten Sago. ; 


242. Kaltefchale von Sago oder Neid mit Sahne, Man 

‚quelle etwa 12 Loth Sago, der nad) No. 24 gereinigt ift, in Milch mit 
Zucker recht klar aus und laſſe ihn erfalten. Dann quirle oder ſchlage 
man 3 Duart dide füße Sahne zu Schaum, verdünne fie mit etwas 
Milch, füge Zuder und etwas Orangenblüthenwaffer hinzu, und ver: 
mijche hiermit den Sago. Auf diefelbe Art läßt fi auch eine Kalte: 
fchale von Reis bereiten. 


243. Kirfchen-Kaltefchale, Dean fteine faure Kirfhen aus und 
foche den vierten Theil davon mit ein wenig Waffer und Zuder ein. Die 
übrigen Kirfchen koche man mit Waffer, Zimmt und Citronenfchale recht 
weich und ftreiche fie durch ein Sieb, Die Steine ſtoße man fein, koche 
fie mit ein wenig Waffer aus, gieße die Flüſſigkeit Durch ein feines Sieb 
zu den durchgeftrichenen Kirfchen, mifche Wein, Zuder und die einges 
Eochten Kirfchen darunter und laſſe das Ganze recht Falt werden. Beim 
Anrichten gebe man geröjtete Milchbrod- oder Zwiebackſcheiben hinein, 
welche man mit ein wenig feinem Zuder beftreut und mit einer glühen⸗ 
den Schaufel glacirt bat. — Auch kann man die Kirſchſuppe No. 231 
kalt werden laſſen und fie als Kaltefchale geben. 


244. Pflaumen-Raltefchale wird ebenfo bereitet wie die Kir- 
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Then-Kaltejhale, und man kann ebenſowohl gefhälte, als ungefchälte 
Pflaumen dazu nehmen. 


245. Erdbeeren:Kaltefchale, Dan Iefeaus etwa einem Duart 
fchöner rother Erdbeeren, nachdem diefelben gewafchen worden find, Die 
beiten aus und beftreue fie mit Juder. Die übrigen Erdbeeren ftreiche 
man durch ein feines Sieb und vermifche das durchgeftrichene Muß 
mit 4 Duart Waffer, einer Blafche weißem Wein, etwas Citronenfaft 
und 16 bis 20 Loth Zuder, füge die ganzen Erdbeeren hinzu und laffe 
das Ganze auf Eis erfalten. Man gebe kleine Biscuits dazu. 


246. Himbeeren-Kaltefchale wird ebenfo bereitet wie die Erd⸗ 
beeren:Raltefchale. 


247, Pfirſich⸗Kalteſchale. Man ſchäle etwa 6 Pfirfiche fau: 
ber ab, fchneide fie in feine Scheiben und ftreue 8 Loth feinen Zucker 
darüber, Dann löſe man etwa 2 Pfund Zuder in 2 Ouart Waf- 
fer auf, ſetze Flafche weißen Wein, den Saft von 13 bi 2 Eitronen 
und die Pfirſichſcheiben hinzu, Taffe die Kaltefchale auf Eis recht erfal- 
ten und gebe Fleinwürfelig gefchnittenes Milchbrod oder glacirte Erou: 
tond, wie in No. 237, hinein. Man kann aud eine Biscuits dazu 
geben, — Noch wohlſchmeckender wird diefe Kaltefchale, wenn man 
einige Pfirfiche mehr dazu nimmt, dieſe durch ein feines Sieb ftreicht 
und das durchſtrichene Muß darunter mifcht. — Ebenſo bereitet man 

248. Aprikoſen⸗Kalteſchale. 


249. Befingd- (Heidelbeeren-) Kaltefchale wird bereitet wie 
die Beſings-Suppe No. 230 und Falt geftellt. 


250. Kalte Mil mit Neid. Man oche 4 Loth nah No. 23 
gereinigten Reis in einem Quart Milch mit einer halben Stange Va— 
nille oder Zimmt und Eitronenfchalerecht weid,, gieße datın noch 4 Quart 
kochende Milch hinzu, nehme die Vanille oder den Zimmt heraus und 
ziehe die Milch, nachdem fie mit 12 Loth Zuder verfüßt ift, mit’ 3 Ei- 
dottern ab, thue ein paar Körner Salz daran und laſſe fie gut erfalten. 

251. Kalte Milch mit Eierflößen. Mar bereitet nad) No. 40 
Eierklöße und läßt die Maffe erfalten. 14 Duart Milch kocht man mit 
einer Priſe Salz und 12—16 Loth Zuder auf, zieht fie mit 4—6 Ei- 
dottern ab, gießt fie durch ein Sieb, läßt fie erfalten und miſcht etwas 
Marasquin darunter. Bon der erfalteten Eiermaffe jtiht man mit einem 

Löffel Feine Klöße ab und thut diefe in die Milch. 


252. Kalte Mandelmilch mit Schneeklößen. Man häute 
4 Pfund füße und 6 Stüd bittere Mandeln ab und reibe fie in einem 
Mörfer oder Reibenapf mit ein wenig Milch recht fein, thue fie mit 
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einer halben Stange Vanille in 14 Quart kochende Milch, und laſſe fie 
vom Feuer entfernt zugedeckt eine halbe Stunde ſtehen. Dann ſtreiche 
man die Milch durch ein Sieb, laſſe ſie von Neuem aufkochen und thue 
12 Loth Zucker und ein paar Körner Salz hinzu. Nun bereite man 
Schneeklöße wie in No. 210, dünſte dieſe in der ſiedendheißen Milch 
gar, lege ſie auf eine Schüſſel oder ein Sieb und laſſe ſie erkalten. Die 
Milch ziehe man mit einigen Eidottern ab, ſetze ſie zum Erkalten auf 
Eis oder in den Keller, richte ſie an und lege die Schneeklöße hinein. 


253. Kalte Milch mit Erdbeeren. 14 Quart Milch wird 
mit 12 Loth Zuder und ein Paar Körnern Salz aufgekocht, mit einigen 
Eidottern abgezogen und Falt geftellt. Die Erdbeeren werden verlefen, 
gewafchen, mit Zuder gemengt und in die kalte Milch gegeben. 


254. Kalte Fliedermilch. Die von den Stengeln abgepflüdten. 
Tliederblütben wirft man in fochende Milch, läßt fie kurze Zeit ziehen, 
gießt die Milch durdh ein Sieb, thut Zuder und ein paar Körner Salz 
daran, zieht fie mit Eidottern ab, läßt fie erfalten und giebt Schneeflöße, 
welche wie in No. 210 bereitet find, hinein, 


Yon der Bubereitung der Hors-d’oeuvres. | 


Mit dem Namen Hors-d’oeuvres bezeichnet man alle kleinen Ge- 
richte, welche man unmittelbar nad) der Suppe auf die Tafel giebt. — 
Sie haben die Beftimmung, den Appetit zu reizen, weshalb man fie 
möglichit pikant und in Heinen Portionen zubereitet, fo daß fie nur 
einen wohlfchmedenden Biffen beim Beginn der Mahlzeit darbieten: — 
Wenngleich diefe Gerichte an ſich anſpruchslos find, jo müffen fie ſich 
doch immer durch eine zierliche Form, oder, wo dies nicht möglich ift, 
durd) eine fchöne Farbe auszeichnen, um ihren Zweck, die ERluft anzu= 
regen, zu erfüllen. . 

Gewiſſe Eierfpeifen, al3: Omelettes au jus verfchiedener Art, 
Rühreier mit Büdlingen, Sprotten 2c., welchen man freilich wederZier⸗ 
lichkeit der Form, noch bejonders pifanten, Appetit anregenden Ges 
Ihmad geben kann, obgleich fie dennoch einladend ausſehen können und 
müffen, werden auch als Hors-d’oeuvres gegeben, doch nur bei einfachen 
Diners, oder in Fällen der Noth; 3. B. wenn man kurz vor der Mahl: 
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zeit genöthigt ift, nocd, einen oder einige Gäſte dazu einzuladen und man 
befürdten muß, daß die hergeftellte Mahlzeit nicht ausreichend fein 
werde, auch wegen Kürze der Zeit Fein anderes Gericht mehr bereitet 
werden kann, In einem folchen Falle kann freilich ein Hors-d’oeuvre 
diefer Art, welches fich fchnell bereiten läßt, nicht zur Anregung des 
Appetits beftimmt fein, und e3 muß in hinreichender Menge zur theil- 
weifen Sättigung zubereitet werden. 


255. Caviar. Man giebt den Caviar gewöhnlich mit frifchge- 
röfteten Semmelfcheiben und Eitronen, die in 4 oder 6 Theile gejchnit- 
ten find, auf den Tifch, doch kann man auch Fleine warme Kuchen, Blinis 
genannt, deren Bereitung in der folgenden Nummer gelehrt wird, dazu 
‚geben, Manche verfpeifen den Caviar mit gehadten Zwiebeln, jedoch 
ift dies nicht Iedermanns Geſchmack. | 


256. Blinis von Kartoffelmehl oder Gried. Dazu nimmt 
man 4 Pfund Kartoffelmehl, 4 Pfund Butter, 3 Ouart Mild, oder 
Sahne und 12 Eier. — Das Kurtoffelmehl rührt man mit etwas Fal- 
ter Milch ein und thut die Butter hinzu; die übrige Mild, läßt man 
kochen, gießt fie auf das eingerührte Mehl, rührt die auf dem Teuer 
zu einem fteifen, glatten Brei ab, vermifcht denfelben heiß mit 2 ganzen 
Eiern nebſt etwas Salz und Muskatnuß, und läßt ihn ziemlid, verküh— 
len. Dann rührt man 10 Eidotter darunter, fchlägt dad Weiße der 
Eier zu einem fehr fteifen Schnee, rührt denfelben behutjam unter die 
Maffe, füllt diefe in Eleine Zartelettesformen von Blech oder Kupfer, 
welche mit Butter audgeftrichen und mit ein wenig geriebener Semmel 
ausgeftreut find, und bädt fie kurz vor dem Anrichten in einem ziemlich 
heißen Dfen gelbbraun. In Ermangelung der Formen füllt man die 
Maffe auf ein mit Rändern verfehenes und mit Butter beftrichenes 
Backblech, und fticht, nachdem fie gebaden ift, mit einem runden Aus— 
jtecher runde Kuchen davon aus. — Eine andere Art Blinis wird von 
Gries bereitet. 4 Pfund grobförniger Gries wird mit 4 Duart Milch, 
4 Pfund Butter, Salz und Muskatnuß zu einem fteifen Brei abgerührt; 
2 ganze Eier werden heiß damit vermifcht, nad) einigem Verkühlen 8 
Eigelbe und der Schnee von den 8 Eiweißen daruntergezogen und wie 
die obigen furz vor dem Anrichten gebaden. 


257. Fondüs. Dean rühre 4 Pfund Butter zu Sahne, rühre 
nach und nad) 10 Eidotter und 4 Pfund geriebenen Parmeſankäſe dar: 
unter, füge Salz, Muskatnuß und ein wenig feinen weißen Pfeffer hinzu, 
vermifche die Maffe mit dem zu fteifem Schnee gefchlagenen Weißen der 
10 Eier, fülle fie in Eleine, zuvor mit Butter oder Del dünn auöge- 
ftrihene Papierfäftchen und bade fie kurz vor dem Anrichten in einem 
mäßig heißen Ofen. Man hüte fi) aber, die Fondüs zu früh zu baden, 


s 
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denn fie fallen ganz zufammen, wenn fie nicht gleich aus dem Ofen auf 
die Tafel fommen. — Eine andere Art Fondüs bereitet man auf fol: 
gende Weiſe: 4 Pfund Mehl wird mit 4 Quart Milch Flargerührt und 
mit 6 Loth Butter, Salz, Musfatnuß und ein wenig Pfeffer auf dem 
Teuer fteif abgerührt. Wenn die Maffe beinahe verfühlt ift, rührt man 
8 Eidotter und 8 Loth Parmeſankäſe darunter, fchlägt da3 Weiße der 
8 Eier zu fteifem Schnee, vermifcht denfelben mit der Maffe, füllt diefe 
in Papierkäſtchen oder fest fie in Heinen Häufchen auf ein mit Butter 
beitrichenes Backblech und bädt die Fondüs kurz vor dem Anrichten in 
einem mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe, — Eine ähnliche Speife find: 


258. Ramequins. Man fchäle für, 1 Silbergroſchen Milch— 
brod ab, fchneide e3 in feine Scheiben, weiche es in 4 Duart Milch ein - 
und rühre es mit ein wenig Butter auf dem Feuer zu einem fteifen Brei 
ab. Wenn derjelbe unter öfterem Umrühren verfühlt ift, rühre man 4 
Pfund Butter zu Sahne, mifche nach und nach unter bejtändigem Rüb- 
ren den Semmelbrei, 6 Eidotter, Salz, Musfatnuß, ein wenig weißen 
Pfeffer und 8 Roth geriebenen Parmeſankäſe darunter, ſchlage das Weiße- 
der 6 Eier zu fteifem Schnee, vermifche ihn mit der Maſſe und bade 
diese in Heinen Papierfäftchen kurz vor dem Anrichten zu fchöner gelber 
Farbe. 

259. Fiſchragout in Coquillenſchalen. Man jhneide Fiſch, 
al3: Zander, Hecht oder Karpfen, oder frifhe Schellfiſche, Kabeljau zc., 
aus den Gräten und der Haut, waſche ihn, trodne ihn auf einem Tuche 
ab und fchneide ihn in große Würfel, falze ihn, made ihn in Butter und 
Citronenfaft auf gelindem. Feuer gar und fehütte ihn auf ein Sieb, 
damit die Flüffigkeit abläuft. Man bereite nun von guter Fleifhbrühe 
mit etwas in Butter weißgeſchwitztem Mehl (No. 5) eine feimige Sauce, 
füge den entfetteten Fiſchfond und ein Glas weißen Wein hinzu, koche 
die Sauce unter. beftändigem Rühren die ein, legire fie mit einigen Ei- 
dottern, fchärfe fie mit Sardellenbutter und Citronenfaft ab, vermiſche 
den Fiſch mit der Sauce (doch behutfam, damit er nicht zerrührt wird), 
fülle das Ragout in Eoquillenfchalen, bejtreue e3 did mit Parmefankäfe, 
träufle Krebsbutter darüber und bade die Coquillen in einem heißen 
Dfen zu fhöner Farbe. — Man kann das Ragout verfeinern, wenn 
man abgelochte Fifchfarce, einige in Butter geſchwitzte Champignons, 
eine Duappenleber, welche in Waffer mit Ejfig und Salz abgekocht 
wurde, und die Schwänze abgefochter Krebje (Alles wie der Fiſch in 
Würfel gefehnitten) daruntermifcht. 


260. Ragout fin in Eoquillenfchalen. Amourettes von Rind 
oder Kalb werden abgehäutet, in Waffer mit Salz und Eſſig 5 Minu- 
ten blandirt, 4 Stunde in fetter Bouillon gekocht und zum Abtropfen 
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auf ein Sieb gelegt; Fifchfarce nah No. 15 wird in einem großen Stüd 
abgefocht und abgekühlt; Kalbamild wird nad No. 376, Rindergau⸗ 
men und Kalbszungen werden nah No, 340 und 373 und Champignong 
nad No. 640 zubereitet und Alles in große Würfel gefchnitten. Dann 
verkocht man etwas von der weißen Coulis nad) No. 68 mit etwas weis 
ßem Wein unter beftändigem Rühren zu einer dicken Sauce, zieht fie 
mit Eidottern ab, [härft fie mit Eitronenfaft und Sardellenbutter ab, 
vermifcht das eingefchnittene Ragout mit foviel von diefer Sauce, daß 
e3 nicht zu fließend wird, füllt eg in Eoquillenfchalen, beftreut eg mit. 
Parmeſankäſe, träufelt Krebsbutter darüber und bädt es im beißen 
Dfen zu fchöner Tarbe. 


261. Macaroni in Eoquillenfchalen. Man koche Macaroni 
in Waffer mit ein wenig Salz weich, fühle fie in altem Waffer ab, laſſe 
fie auf einem Siebe abtropfen und fehneide fie in halbzolllange Stüde. 
Dann laffe man ein gutes Stüd frifcher Butter zergehen, füge die Ma: 
carpni, ein wenig weiße oder braune, did eingefochte Coulis, etwas 
Muskatnuß, Pfeffer, Salz und Parmeſankäſe (nad) Belieben auch wür— 
felig gefchnittene Pökelrinderzunge) hinzu, mifche Alles gut unterein- 
ander, fülle die Macaroni in Eoquillenfchalen, beftreue fie mit Parme⸗ 
ſankäſe, träufle Kreböbutter darüber und backe fie im heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe. | 


262. Ragout von Krebfen in Eoquillenfchalen. Man jchnei: 
det die Schwänze abgefuchter Krebfe, etwas abgelochte Fifchfarce, nach 
Belieben auch Champignons, die zuvor in Butter geſchwitzt find, in 
. große Würfel. Bon den Schalen der Krebſe macht man Krebsbutter 
(fiehe No. 9) und bereitet alsdann nad der Vorfchrift No. 106 eine 
Kreb3:Sauce, welche ziemlich did eingekocht und mit Sardellenbutter 
und Citronenfaft gut abgefchärft werden muß. Das eingefchnittene Ra: 
gout wird mit diefer Sauce vermifcht, in Coquillenſchalen gefüllt, mit 
Parmefankfäfe betreut, mit Krebsbutter beträufelt und im heißen Ofen 
rafch gelbbraun gebaden. 


.263. Croquettes von Fiſch. Man bereite ein Fiſchragout wie 
in No. 259, fehneide jedoch die Würfel Fleiner, ald dort angegeben wurde, 
und nehme zur Sauce ein wenig ©elatine, damit das Ragout, wenn es 
erfaltet ift, fteif wird. Wenn e3 kalt und fteif ift, bilde man davon, 
mit Unterftreuen von etwas geriebener Semmel, Würftchen von der 
Ränge eines Heinen Fingers und der Dide eine? ftarfen Daumens, pa= 
nire diefelben mit gequirlten Eiern und geriebener Semmel, bade fie 
furz vor dem Anrichten in heißer Badbutter aus und garnire fie, nach⸗ 
dem fie angerichtet find, mit recht grün und kraus ausgebadener Peterfilie. 


i 
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Anmerlung. Damit die auszubadenden Speifen eine recht ſchöne gelbbraune Farbe erhal⸗ 
ten, muß man zum Paniren berfelten nur recht weiße geriebene Semmel nehmen; man a 
taber die Rinde der Semmel nit mitreiben, ſondern muß diefe vorher abichälen; auch ba 
die Semmel nicht zu bart fein, fonft reibt fie fich zu fein. Parmefanfäfe unter die Semmel 
m mifhen, mıt weißer man paniren will, ıft nicht anzuratben, weil ber Käſe in ber heißen 

adbutter fi ſchneller bräunt, al® die Semmel, weshalb die Speifen , welche mit einer Mi- 
Kun von Käfe und Semmel panirt find, immer fledig werben und nie eine fo gleichmäßig 
Schöne Farbe erhalten, als die, weldhe man nur mit Semmel panirt bat, 


264. Croquettes von Huhn. Man fchneide das Fleiſch eines 


gekochten Huhnes in Kleine Würfel, bereite von Weißmehl, guter Bouil⸗ 


Ion, ein wenig aufgelöfter Gelatine und einem Glaſe Wein eine Sauce, 
foche diefelbe dick ein, ziehe fie mit Eidottern, Gitronenfaft und Sar: 
dellenbutter ab, vermifche das gefchnittene Hühnerfleifch damit, laſſe e3 
erfalten und forme davon Feine Würftchen wie in No. 263, panire fie 
mit Ei und Semmel, und bade fie in heißer Badbutter zu jchöner gold: 
gelber Farbe. Wenn man dieje Croquettes zur Garnitur eined Gemü⸗ 
ſes geben will, fo madye man fie etwas Fleiner. 


265. Croquettes von Kalbsmilch. Kalbsmilch, welche mie 
in Vo. 376 gereinigt, gargekocht und abgekühlt ift, fchneide man. in 
Feine Würfel und verfahre weiter damit, wie mit dem Hühnerfleifch in 
No. 264. Auch kann man von einem Ragout, welches man von allen 
in No. 260 angeführten Ingredienzien, nur etwas Kleiner gefchnitten, 
bereitet hat, nad dem Erkalten defjelben Eroquettes machen, doch muß 
hierzu die Sauce noch dider eingekocht werden, als es zum Ragout in 
Coquillenſchalen nothiwendig ift. | 


266. Croquettes von Hafchee. „Hierzu Tann man ſehr gut 
Nefte von Kalbs- oder Hammelbraten oder von gebratenem Geflügel 
verwenden. Man hafchire das von der braunen Außenfeite und von 
allen ſehnigen Theilen befreite Fleiſch diefer Reſte grobkörnig, koche 
eine dicke Sauce wie in No. 264, vermiſche das Haſchee damit, daß es 
eine dickflüſſige Maſſe wird, laſſe es erkalten und bereite Croquettes 
davon, wie es in No. 263 und 264 angegeben iſt. — Wenn man Cro⸗ 
quettes von Wildhafchee bereiten will, fo hafchire man den Wildbraten 
nah Befeitigung der braunen und fehnigen Theile groblörnig, koche 
etwas von der braunen Coulis No. 68 mit einem Glaſe Wein zu einer 
dien Sauce ein, ſchärfe diefelbe mit Eitronenfaft ab, vermiſche das 
Haſchee damit und forme nad) dem Erkalten defjelben Croquettes davon. 
Die weitere Behandlung ift diefelbe, wie die aller anderen Arten Ero: 
quettes. 


267. Croquettes von Neid. 4 Pfund nach No. 23 gereinigten 
Reis koche man mit 4 Quart guter Fleiſchbrühe, etwas Butter, Salz 
und einer mit einigen Gemwürznägeln gefpidten Zwiebel auf gelindem 
Teuer weich und jteif, nehme die Zwiebel heraus, vermifche den Reis 
heiß mit einigen Eidottern und mit etwas geriebenem Parmeſankäſe 
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und laſſe ihn erfalten. Nun bereite man ein Ragout von Fiſch, Huhn 
oder Kalbsmilch, wie in den Nummern 263, 264, 265, oder ein Hafchee 
nad) No. 266, lafje e3 ebenfalls erfalten und dreffire nun von dem Reis 
und dem Ragout Eroquettes in folgender Weife: Man ftreiche von dem 
Reis auf ein reines Bret einen Streifen von 3 Fingern Breite und gu: 
ter Bingerlänge in der Dide eines ſtarken Mefferrüdens aus, lege ein 
kleines Würftchen von dem Ragout in die Mitte und umfchließe es von 
allen Seiten feſt mit dem Reis, jo daß es die Form eines großen Cro⸗ 
quettes erhält. Wenn die Reis-Croquettes auf dieſe Weife dreffirt find, 
panire man fie mit Ei und Semmel, und bade fie in mäßig heißer Bad: 
Butter zu fchöner gelber Farbe auz.! 


268. Croquettes von Kartoffeln. Man Ichäle Kartoffeln, die 
den Tag zuvor mit der Schale abgefocht fein müffen, fauber ab, reibe fie 
auf einem Reibeifen fein, rühre 4 Pfund Butter zu Sahne und nah und 
nach 2 ganze Eier und 2 Eidotter darunter, füge ein wenig Salz und 
Muskatnuß hinzu und mifche fo viel von den geriebenen Kartoffeln darun⸗ 
ter, daß es ein fteifer Teig wird. Bon diefem Teige und einem Ra— 
gout, wie e3 in den Nummern 263—265 enthalten ift, forme man in 
derfelben Art, wie ed mit den Reis-Croquettes in der vorigen Nummer 
gefchieht, Eroquettes und behandle fie dann weiter, wie alle andern Ar- 
ten Croquettes. 


269. Kleine Eronfgden von Kartoffeln mit Nagout. Yon 
dem nach Angabe der vorigen Nummer bereiteten Kartoffelteige bilde 
man eine 2 Zoll dicke Platte, ftehe aus derjelben mit einem in Mehl 
getauchten runden Ausſtecher von 14 Zoll Durchmeſſer Feine Blöde aus, 
wende diefe in geriebener Semmel um, taudhe fie in Ei, panire fie mit 
geriebener Semmel, durchfteche auf der oberen Seite diefer Blöde mit 
einem Fleineren Außftecher die Panirung, um dadurd die Dedel der 
. Erguftaden zu bezeichnen, und bade die Erouftaden in heißer Badbutter 
goldgelb aus. Mean hebe alsdann die Dedel ab, nehme fo viel Kar- 
toffelteig ala möglich au dem Inneren der Erouftaden heraus, jeße 
diefe warm, fülle fie Eurz vor dem Anrichten mit einem fiedendheißen 
Ragout von Fiſch, Huhn oder Kalbsmilch (f. die Nummern 263, 264, 
265) und dee die Dedel darüber. — Ebenſo bereitet man von dem 
nad No. 267 gefochten und erkalteten Reiz: 


270. Kleine Erouftaden von Neid, melche, wie die Erouftaden 
von Kartoffeln, mit einem Ragout gefüllt werden. 


2Tlae. Kleine Semmel-Erouftaden mit Ragout von Fiſch 
oder Huhn. Man laſſe hierzu vom Bäder länglihe Milchbrödchen 
baden, raspele die glänzende Rinde derfelben ab, fchneide die Brödchen 
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in der Mitte durch und die Spiten davon ab, damit fie aufgejtellt mer: 
den Fünnen, fchneide die Krume dicht an der Krufte ein, bade die Eroufta- 
den in heißer Badbutter zu fchöner Farbe aus, nehme die Krume her: 
aus, fülle die Crouftaden mit einem Ragout nad) No. 259 oder 260, 
ftreue Parmefanfäfe darüber, beträufle fie mit Kreböbutter und bade fie 
in einem Ofen, der gute Oberbite bat, ſchön bräunlich. 


2T1b. Kleine Eroufladen von Nudeln. Dan made von 2 
ganzen Eiern und 4 Eidottern nebjt dem nöthigen Mehl einen Nudel— 
teig (fiche Nr. 7), rolle diefen dünn aus und fchneide ihn in feine Nus 
deln. Dann laffe man in einer Cafferole Waffer kochen, thue etwas 
Salz daran und ftreue die Nudeln unter ſtetem Umrühren Ioder hinein, 
damit fie nicht Mümperig werden, Taffe fie einige Minuten fochen, und 
gieße fie in einen Durchſchlag. Nachdem fie gut abgetropft find, thue 
man die Nudeln nebft A— 6 Loth Butter und ein wenig Salz in eine 
Caſſerole, Laffe fie auf gelindem Feuer ein Weilchen fhwiten, vermifche 
fie mit etwas geriebenem Parmefanfäfe, thue fie in ein flaches, mit 
Butter ausgeftrichenes Geſchirr, ftreiche fie auseinander, jo daß fic eine 
etwa 2 ZoU die Platte bilden, und Laffe fie erfalten. Man ftehe nun 
Erouftaden davon aus, wie ed in Ko. 269 angegeben tft, panire Diejel- 
ben zweimal mit Ei und geriebener Semmel, bezeichne auf der beſten 
Seife durch einen Heinen Einfhnitt mit einem runden Ausſtecher den 
Dedel, bade die Erouftaden in heißer Badbutter ſchön goldgelb aus, 
hebe die Dedel davon ab, höhle die Crouſtaden aus, ſetze fie warın, fülle 
fie kurz vor dem Anrichten mit einem beliebigen Kleinen Ragout oder 
Haſchee, und Dede fie mil den Dedelchen zu. Die aus dem Innern der 
Erouftaden herausgenommenen Nudeln können zur Bereitung einer 
Suppe fehr zwedmäßig verwendet werden, 


272. Riffoles mit Ragout. Man bereite ein Ragout nad) No. 
259 oder 260 und laſſe es erfalten. Dann mahe man einen Teig von 
3 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, einem ganzen Ei und 2 Eidottern, 
einer Prife Salz und einem halben Löffel voll Waffer, rolle denjelben 
fo dünn ala möglich aus, beftreiche ihn vermittelt eines Pinſels mit Ei, 
febe auf den untern Theil des ausgerollten Teiges, zwei Singer breit 
vom Rande und drei Finger breit von einander entfernt, Heine Häufchen 
von dem Ragout in der Größe einer Wallnuß, ſchlage die untere leere 
Seite de Teiges darüber, drüde den Teig rings um die Häufchen feit 
aneinander und fteche die eingehüllten Häufchen mit einem runden Aus: 
ftecher halbmondförmig aus, Man panire diefe Riſſoles mit Ei und 
geriebener Semmel und bade fie in mäßig heißem Badfett goldgelb aus. 
Wenn fie angerichtet find, garnire man fie mit recht grün und frau ge⸗ 
badener Peterfilie. — Statt des oben angegebenen Teigez kaun man 


> 
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auch etwa vorhandene Abfälle von Blätterteig, die mit ein wenig Mehl 
zuſammengewirkt find, zur Bereitung des Riffoled anwenden. 


273. Piroggen. Man bereite einen Hefenteig von 1 Pfund Mehr, 
2% Loth trodener Hefe, 8 Loth Butter, 4 Eidottern und eima >, Ouart 
Milk in folgender Weife: Man Löfe zuerft Die Hefe mit etwas lauwar⸗ 
mer Milch auf, ſchütte etwa den vierten Theil des Mehles dazu, Führe 
hiervon einen weichen Teig an und laſſe denfelben an einem marmen 
Drte aufgehen. Während diefer Zeit mache man von dem übrigen Mehl, 
ein wenig Salz, den Eidottern und dem Reſt der Milch einen Teig, ver: 
mifche denfelben mit der Butter, füge den aufgegangenen Teig hinzu und 
ſchlage und klopfe nun das Ganze mit einem Holzlöffel fo lange, bis 
Alles gut untereinander gemifcht und der Teig recht Inder und feinblafig 
- geworden if. Alsdann rolle man den Teig auf einem mit Mehl bes 
ftäubten Brete dünn aus und feße Häufchen von dem Ragout nah No. 
259 oder 260, oder von dem Wildhafchee nad No. 266, darauf und 
verfahre damit weiter, wie es bei den Riſſoles in No. 272 befchrieben 
if. Wenn die Piroggen, welche Heinen Pfannkuchen ähnlich find, aus: 
geftochen find, Lege man fie auf ein mit Mehl beftreutes Blech, laſſe fie 
an einem warmen Drte aufgehen und bade fie in nicht zu heißen Bad: 
fett gar und zu fchöner goldgelber Farbe aug. Beim Anrichten garnire 
man ſie mit gebadener Peterfilie. 


2732. Ansgebadene Peterfilie zum Garniren. Dan pflüdt 
die Peterſilie, welche recht fraus fein muß, von den großen Stengeln in 
Sträußchen, wäſcht fie und trocfnet fie auf einem Tuche ab. Kurz vor 
dem Gebraudye wirft man die Beterfilie (nicht zu viel auf einmal) in die 
bereit gehaltene heiße Badbutter, deren fo viele in der Caſſerole fein 
muß, daß die Beterfilie darin Schwimmen Tann, Eehrt fie mit dem Schaunt- 
Vöffel einige Male um, läßt fie nur ganz furze Zeit baden, damit fie 
ſchön grün bleibt, nimmt fie ſchnell heraus, Legt fie auf Löſchpapier und 
freut ein wenig Salz darüber, — Noch fei bemerkt, daß in dem Augen⸗ 
biide, wo man die Peterfilie in die heiße Butter thut, Tebtere heftig 
reifcht und auffprudelt, nach wenigen Augenbliden aber wieder ruhig 
wird. Unkundige werden durch diefe Erſcheinung, welche durch die an 
der Peterfilie haftende Feuchtigkeit hervorgebracht wird, beunrubigt, 
verlieren Leicht Die Aufmerkſamkeit auf die badende Beterfilie und laffen 
diefe darüber braun werden. | 


274. Kulebak. Dean fchneide Zander oder Lachs aus Haut und 
Gräten in Stüde von der Länge eines Meinen Fingers und der Breite 
zweier Finger, und falze ihn ein. Dann ſchwitze man viel feingehadte 
Peterfilie, Zwiebeln, Schnittlauch oder Schalotten und ein paar Cham: 
pignons in einem breiten Gefhirr in 4 Pfund Butter, lege die Fiſch⸗ 
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ſtücke Darauf, fireue ein wenig geftoßenen weißen Pfeffer darüber, gieße 
ein halbes Glas Madera dazu und Dämpfe den Fiſch auf gelindem Teuer 
gar, nehme ihn heraus und Laffe ihn erfalten. Die Kräuter vermiſche 
man mit einem Löffel vol brauner Sauce, koche fte unter ftetem Rühren 
furz ein und laffe fie ebenfalls erfalten. Dann dünjte man etwa 1 
Pfund Reis in 1 Duart fetter Bouillon recht fteif und weich und Yaffe 
ihn Talt werden, hacke auc mehrere hartgefochte Eier groblörnig. — 
Nun mache man einen Hefenteig wie zu den Piroggen in voriger Num: 
mer, rolle denfelben zu einer mefferrüdendiden, länglich-viereckigen 
Platte aus und lege ſämmtliche obengenannte Beitandtheile in folgender 
Ordnung auf die Mitte diefer Teigplatte :zuerft mache man eine etwa halb» 
fingerdicke Schicht Reis, bejtreiche diefe mit Kräutern, ftreue Eier dar- 
über, lege eine Schicht Fifch darauf, dann wieder eine Schicht Reis, dann, 
Kräuter, und fahre in der angegebenen Ordnung fort, bis alle Ingre— 
dienzien verwendet find. Dann beftreiche man den ringsum unbelegt 
gebliebenen Teig mit Ei und dede ihn fo über Die aufgefchichteten In: 
gredienzien, daß dieſe darin feſt eingefchloffen find und das Ganze die 
Form eines länglichen Brodes erhält. Dan wende nun den Kulebaf be- 
butfam um, fo daß Die Seite, welche bis dahin unten war, oben kommt, 
lege ihn auf ein mit Mehl bejtäubtes Blech, Laffe ihn an einem warmen 
Drte aufgehen, beftreiche ihn mit Ei, deute mit einem Meffer in leichten - 
Zügen die Stüde an, inweldeman ihn nad dem Baden zu zerfchneiden 
gedenft (durchſchneide aber dabei nicht den Teig), und bade ihn 14 Stunde 
in mäßiger Hitze. — Mean kann auch Butterteig (fiehe den Abſchnitt von 
den Paſteten) ftatt de8 Hefenteiges dazu nehmen. - 


275. Heringe en papillotes. Man fpalte gut ausgemäfferte 
Heringe längs dem Rüdgrat in Hälften, ſchneide die Bauchgräten aus, 
ziehe die Haut ab, fehneide jede Hälfte in zwei Stüde und made die 
Heringe in gefchmolzener Butter auf dem Feuer ein wenig fteif. Hier: 
- auf bade man einige Champignons, etwas Peterfilie, eine Schalotte 
oder etwas Schnittlauch und etwas Eſtragon fein, ſchwitze die in Butter, 
füge eine Prife Pfeffer und etwas braune oder meiße Sauce Hinzu, foche 
dies zu einem diden Brei ein und laffe ed erfalten. Dann lege man 
die Heringe zu je 2 und 2 Stüden mit etwas von den Kräutern in zu⸗ 
fammengelegte, berzförmig gefchnittene und mit Del beftrichene Viertel⸗ 
bogen weißen, fteifen Papiers, mwidele fie, Die.offene Seite des Papiers 
rings um die Heringe zufammenfaltend, fo feft ein, daß nichts heraus: 
dringen kann, lege die Papilloten auf einen Roft, der mit Papier, das 
mit Del beftrichen, belegt ift, und röfte fie eine gute Viertefftunde vor 
dem Anrichten unter öfterem Umwenden auf gelindem Kohlenfeuer. 


276. Gebackene Heringe. Man fchneide gut ausgewäſſerte Her 
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ringe wie in der vorigen Nummer aus Haut und Gräten und in 4 Stüde, 
trockne ſie ab, beftrene fie Leicht mit Mehl, a. fie in nah No. 28 be 
reiteten Ausbadteig und bade fie in heißer Badbutter zu fhöner Farbe. 


277. Gehndene Sardellen. Hierzu wähle man nicht zu Kleine 
Sardellen, waſche biefelben, löſe fie von den Bräten, tradne fie auf: 
einem Tuche ab, bejtreue fie Leicht mit Mehl, tauche fie in Ausbadteig 
und bade fie.in heißer Backbutter goldgelb. 


278. Gebackene fareirte Sardeilen. Die Sardellen wäſcht man, 
Yöft fie von den Gräten und trocknet ſie gut ab. Dann legt man immer 
2 Sardellenhälften mit etwas dazwiſchen geftri Kalbfleiſch⸗ oder 
Fiſchfarce (die nach Belieben mit feingehadten Kräutern vermiſcht fein 
Tann) feſt zufammen, beftreut die Sardellen leicht mit Mehl, taucht fie 
in Ausbadteig oder panirt fie mit Ei und Semmel, und bädt fie in 
heißer Butter ſchön hellbraun. 


279. Canapee's von Sardellen. Scheiben von Milchbrod mer: - 
den achteckig oder oval fauber zugefchnitten und leicht geröftet oder in 
feinem Del gelbgebraten. Sardellen werden gewaſchen, von den Gräten 
" gelöft und gut ausgepubt. Einen Theil der Sardellen hadt man fein 
und ftreicht fie mit den Dottern einiger hartgelochter Eier durd ein Sieb, 
rührt dies mit ein wenig friſcher Butter und Olivenöl zu einer dicken 
Maſſe an, mifcht ein wenig Moſtrich, Pfeffer, feingehadte Beterfilie, 
Schnittlauch, Kapern, Eitragon und cin wenig Pariſer Effig darunter, . 
beitreicht hiermit die Semmelfcheiben und belegt dieje dann gitterförmig 
mit den übrigen, in feine Streifen gefchnittenen Sardellen, nad Belieben 
auch noch mit Kapern, Krebsſchwänzen und Pfeffergurten. 


280. Bofeſen von geräuchertem Lachs. Gerãucherten Lachs 
ſchneidet man in důnne Scheiben von 24 Zoll Känge und 13 3 300 Breite, 
läßt diefe eine Stunde in Mild, weichen, und trodnet fie auf einem Tuche 
- ab. Bon frifchem Milhbrod fehneidet man eine doppelte Anzahl ziemlich 

dünner Scheiben von der Größe der Lachsſcheiben, legt fie auf- eine große 
Schüſſel, gießt eine Mifhung von Milch, Ei und ein wenig Salz dar: 
über, läßt fie einwenig aufweichen und trodnet fie ebenfalls auf einem 
Tude ab. Dann rührt man etwas faure Sahne mit ein wenig. Mehl 
und Butter auf-dem Feuer zu einem dien glatten Brei ab, würzt den: 
felben mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß, und vermifcht ihn mit Eis 
dottern und Parmeſankäſe. Man legt nun die Hälfte der Semmelſchei⸗ 
ben nicht zu nahe nebeneinander auf ein mit Butter beſtrichenes Bad- 
blech, belegt jede Semmelſcheibe mit einer Lachsſcheibe und dieſe wieder 
mit einer Semmelſcheibe, beſtreicht dann die Bofeſen vermittelſt eines 
Meſſers nicht zu dünn mit der abgerührten Maſſe, beſtreut ſie dick mit 

7 * 


100 Hors-d’oenvres. 


geriebenem Parmefantäfe, der mit ein wenig weißer geriebener Semmel 
vermischt ift, beträufelt fie mit Kreböbutter und bädt fie kurz vor dem 
Anrichten im heißen Ofen zu ſchöner Farbe. 


281. Kibigeier. Diefe werden in Waffer 15 Minuten gekocht 
und mit frifher Butter auf den Tiſch gegeben. Bor dem, Anrichten prüft 
man die Kibikeier, ob etwa angebrütete darunter find, indem man jedes 
Ei oben an der Spike ein wenig öffnet; erfcheint das Eiweiß bläulich 
und Kar, fo ift das Ei gut, hat ed hingegen eine weiße oder gelbliche 
Farbe, ſo iſt das Ei angebrütet und muß weggeivorfen werden, 


282. Möveneier. Diefe find nicht minder ſchmackhaft, als die 
Kibikeier, werden ebenfo gekocht und mit frifcher Butter fervirt. 


283, Rühreier mit Lachs. Man ſchlage die erforderliche An: 
- zahl Eier aus, quirle fie mit ein wenig Milch oder Bonillon (auf 6 
Eier etwa 2 Eplöffel voll Flüſſigkeit), Salz und Pfeffer gut durchein- 
- ander, laſſe in einer Eafferole oder einem irdenen Tiegel Butter (auf 
jedes Ei etwa 1 Loth) zergehen, aber nicht braun werden, gieße die Eier 
hinzu und rühre fie auf nicht zu ſtarkem Feuer mit einer Holztelle Strich 
vor Strich jo lange, bis fie anfangen, ſich auf dem Boden der Eafferole 
zu verdichten; man nehme die Kafferole dann vom Teuer, weil fonft das 
Rührei leicht zu hart werden Könnte. Hat daffelbe unter fortgefeßtem 
Rühren nach einigen Minuten die nöthige Feſtigkeit nicht erlangt, fo 
jeße man die Eafferole wieder auf das Feuer. Wenn fi nun die ganze 
Maſſe in Iodere Flocken verwandelt hat, fo richte man das Nührei fo: 
glei an und garnire es mit geräuchertem Lachs, den man vorher in 
Scheiben gejchnitten und während der Zeit, mo man die Eier abrührt, 
in zerlaffener Butter auf gelindem Feuer auf beiden Seiten ein wenig 
fteif gemacht hat. — Man kann das Rührei auch nur von Eiern und 
Butter, ohne den geringften Zuſatz einer Flüffigkeit bereiten. — Ein 
Zuſatz von etwas feingefchnittenem Schnittlauch wird von Vielen geliebt. 


284, Rühreier mit Bücklingen. Zu einem NRührei von 12 
Eiern nehme man 3 ſchöne Bücklinge, ziehe die Haut davon ab, löſe das 
Fleiſch in möglichſt großen Stüden ab und reinige es von den Gräten, 
Dann hafchire man eine Schalotte oder ein wenig Schnittlaud und et= 
was PVeterfilie fein, fchmise dies in Butter, füge ein wenig braune Sauce 
und eine Prife Pfeffer hinzu, laſſe es kochen, mache darin die Büdlinge 
heiß und richte fie in die Mitte der auf eine Schüffel angerichteten Rühr⸗ 
eier an, oder man thue fie auf eine Schüffel und richte die Nühreier dar: 
über an. Man fann aud) die Büdlinge nur in etwas Butter erwärmen 
und fie unter die abgerührten Eier mifchen. 


285. Rühreier mit Kieler Sprotten. Man laſſe etwas Butter 


Hors-d’oeuvras. m 


in einer Fleinen Pfanne gelblich werden und lege Sprotten, von welchen 
man die Haut abgezogen hat, hinein, Yaffe fie in der Butter heiß wer: 
den und gebe fie zu den nad) No. 283 bereiteten Rühreiern. 


286. Nübreier von Kibitz- oder Möveneiern. Diefes fehr 
ſchmackhafte und wegen der röthlichen Dotter diefer Eier ſchön ausſehende 
Rührei wird ebenfo bereitet, wie das von Hühnereiern. — Würfelig ges 
fchnittene und mit etwas guter Bouillon und Madera kurz eingelochte 
Trüffeln darunter gemifcht, geben diefem Rührei einen feinen Gefchmad. 


287. Dmelettes mit Jüs. Zu einer Omelette fchlage man 6 
Eier aus, quirle fie mit 2 Eplöffeln voll Bouillon oder Milch, ein me: 
nig Pfeffer und Salz und gehadter Beterfilie und Schnittlauch gut durch, 
laſſe ein Stüd Butter in einer eifernen Cierfuchenpfanne gelb werden, 
fhütte die Eier hinein und bade auf rafhem Teuer unter öfterem NRüt: 
teln und Zufammenfchieben mit dem Meffer eine Dmelette davon, melde 
bräunlich und Doch noch Haftig fein muß. Man fehütte die Omelette, 
wenn fie fertig ift, fogleich auf einen Bogen Papier und rolle fie zuſam⸗ 
men, oder man bringe fie mit dem Meffer in der Pfanne gefickt in die 
Form einer Rolle, und richte fie auf einer Affiette fo an, daß die Seite, 
welche in der Pfanne unten war, oben hinkommt. Eine fehr gute Jüs, 
welche mit ein wenig Coulis kurz eingekocht und mit Citronenfaft abge: 
ſchärft ift, wird unter die Omelette gegeben. 


288. Dmeletted mit Kalböniere. Man hade eine gebratene 
Kalbsniere, von welcher man den größten Theil des Fettes abgefchnitten 
bat, grobförnig, vermifche fie mit der Dmelettenmaffe, mie man fie nad) 
No. 287 eingerührt hat, bade in der dort angegebenen Art Omelettes 
Davon und gebe eine gute Jüs darunter. Auch kann man die gehadte 
Niere mit ein wenig brauner Sauce vermischen und warm halten. Wenn 
man nun eine Omelette wie in No. 287 gebaden und auf einen Bogen 
Bapier gefchüttet hat, beftreiche man die innere Seite der Omelette mit 
dem Hafchee von Niere, rolle die Omelette auf und richte fie an. 


289. Dmelettes mit Büdlingen oder Sprotten. Die von 
Haut und-Oräten befreiten Bücklinge oder Sprotten werden wie in No. 
284 mit Kräutern und etwas brauner Sauce erwärmt und auf die Mitte 
der gebadenen Dmelette gelegt; man rollt die Omelette dann fo zufam: 
men, daß won dem Inhalt nichts herauskommt, ftülpt fie auf eine Schüffel 
und gießt ein wenig gute Jũs wie in No. 287 darunter. 


2902. Gebratene Anftern, Man fchneide die Auftern von den 
Schalen los und laſſe fie entweder einzeln in ihren eigenen Schalen lie: 
gen, oder lege fie zu 5— 6 Stüd in Coquillenſchalen, beftreue fie mit 
feingeriebener gelber Semmelrinde, beträufele fie reichlich mit zerlaffener 
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Butter, ſetze fie in einen heißen Ofen und laſſe fie nyr fo lange darin 
jtehen, bis fe durch und durch heiß find. Läßt man fie länger im Ofen 
jtehen, fo werden fie hart. Aus dem Dfen kommend, müffen die gebra— 
tenen Auftern ſogleich aufgetifcht werden. — In Ermangelung eines 
heißen Ofens kann man die Aujtern auf einem Roſt über Kohlengluth 
ſetzen und eine glühende Schaufel darüber haften, damit fie auch von 
oben heiß werden, Auch, fann man die aus ihren Schalen geſtochenen 
Auftern in eine mit Butter bejtrichene Pfanne legen und gelbe Butter, 
in welcher geriebene Semmel gebraten ift, warm bereit halten. In dem 
Moment des Anrichtens läßt man die Raftern raſch heiß werden, legt 
fie in ihre Schalen, welche man warm geſtellt hatte, zurück und übergießt 
ſie mit der gebratenen Semmel. — Die erſte Art, ſie zu braten, hat 
aber darum den Vorzug, weil der Fond, den die Auftern beim Warme 
werden von fich gebeit, in der Schale verfammelt bleibt. — Um die ge: 
bratenen Auftern recht pifant zu machen, ftreue man ein wenig fehr 
feirten weißen Pfeffer oder ein Stäubchen Cayenne Pfeffer und etwas 
geriebenen Parmeſankäſe darüber, che man fie mit Semmel beftreut, je: 
Doch ift dies nicht nad) Jedermanns Geſchmack. 


290b. Auſtern in Coquillenſchalen. Dan fteche die Anfterw 
aus ihren Schalen, Laffe fie mit etwas Citronenfaft auf gelindem euer 
heiß werden, aber nicht kochen, fchütte fte zum Abtropfen auf ein Steh 
und nehme die Bärte dvaon ab.. Dann ſchwitze man ein wenig Mehl 
in Butter, füge etwas Fleiſchbrühe, ein wenig Weißwein und die Flüſ—⸗ 
figfeit von den Auftern hinzu, koche hiervon eine dicke Sauce, ziehe diefe 
mit Eidoftern ab, würze fie mit Salz und Muskatnuß (nad) Belieben 
auch mit fehr wenig Cayenne-Pfeffer), jchärfe fie mit Eitronenfaft und 
Sardellenbutter ab, vermifche fie mit den Auftern, fülle diefe in Coquil⸗ 
Venfchalen, jtreue geriebene Semmel und Barmefanfäfe Darüber, beträufele 
fie mit Krebsbutter oder gewöhnlicher Butter, und laſſe fie im beißen 
Dfen rafch zu ſchöner Farbe baden, 


291. Gebadene Hühner. Die Heinen jungen Hühner ſchneidet 
man, nachdem fie guf gereinigt, gefengt, ausgenommen und gewafcher 
find, in Viertel, nimmt aus den Bruftftüden die Rippen und Bruſt⸗ 
knochen, und aus den Keulen den oberen Knochen heraus, legt die Hühner 
in eine Schüſſel, beträufelt fie mit Provenceröl und franzöſiſchem Eſſig, 
ſtreut etwas geftoßenen weißen Pfeffer und Salz darüber, fügt einige 
Zwiebelſcheiben und Beterfilienzweige nebft einem Stengelden friſchem 
Thymian hinzu, läßt die Hühner einige Stunden mariniren und wendet 
fie während diefer Zeit einige Male um, damit alle Theile von der Mariz 
nade Geſchmack erhalten. Dann fiodnet man die Hühner anf einem 
Tuche ab, taucht fie in Ausbackteig (No. 28), bädt fie in Heißer Bäck⸗ 
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butter gar und ſchön goldgelb aus, richtet ſie zierlich aufgehäuft auf eine 
mit einer Serviette belegte Schüfſel an, und garnirt fie mit ſchön grün 
gebadener Beterfilie. Die Lebern der Hühner befreit man von der. Galle, 
marinirt fie bejonders, weil das Fleiſch der Hühner, wenn man fie dazu 
legen wollte, davon roth werden würde, bädt fie ebenfall3 aus und legt 
fie beim Anrichten der Hühner obenanf. 
“ 292. Gebadene Hühner & 1a Horly. Junge Hühner, welche 
‚wie in der vorigen Nummer zerjchnitten, marinirt und abgetrodnet find, 
werden in halben Schnee, das heißt in Eiweiß, welches zu einem wei: 
hen Schaum gefchlagen worden ift, getaucht, fo daß fie von allen Seiten 
damit bededt find, mit Mehl beftreut und in mäßig heißer Badbutter 
zu jchöner gelbbrauner Farbe ausgebaden. Man garnire fie mit gelb: 
ausgebadenen Ringen von Zwiebeln, melde man aus einem halben 
Dutzend oder mehr gleich großen Zwiebeln gefchnitten hat. us 
293. Gebadene Hühner auf Wiener Art. Hierzu eignen fic 
am beiten junge Hühner von der Größe, daß man 4—5 hübſche Stüde 
daraus fchneiden kann. Nachdem die Hühner gereinigt, gefengt, ausge⸗ 
nommen und gewaschen find, ſchneide man fie in Stüde, nehme aus diefen 
die Knochen heraus, beftreue die Hühner mit Salz, trockne fie nad) einer 
halben Stunde gut ab, wälze fie in Mehl, panire fie mit Ei und geries 
bener Semmel, welche mit ein wenig Mehl vermifcht tft, bade fie in 
ziemlich heißer Badbutter gar und zu fchöner goldgelber Farbe, richte 
fie an und garnire fie mit gebadener Peterfilie. Man kann eine fräftige, 
mit Coulis gebundene und mit Kitronenfaft abgejhärfte Jüs dazu geben. 


294. Gebadene Hühner & la Villeroi, Die fauber vorbe- 
reiteten jungen Hühner kocht man in fetter Fleiſchbrühe mit Salz, Wur⸗ 
zeln und einer Zwiebel langfam weich, nimmt fie aus der Brühe, läßt 
fie verfühlen, fchneidet fie je nach ihrer Größe in 4, 6—8 Stüde und 
befreit diefe von der Haut. Die Brühe gießt man durd) ein Tuch, ent- 
fettet fie, verfocht fie mit Weißmehl und etwas weißem Wein zu einer 
recht dDiden Sauce, legirt diefe mit Eidottern und ſchärft fie mit Eitro- 
nenjaft ab. Wenn die Sauce halb verfühlt ift, fo taucht man die Hüh— 
nerftüde mittelft einer Gabel in diefelbe ganz und gar ein, läßt die über: 
flüffige Sauce davon abtropfen, "Tegt die Stüde auf eine mit Del be- 
ftrichene flache Schüffel und läßt fie erfalten. Dann nimmt man fie ein- 
zeln von ber Schüffel, wendet fie in geriebener Semmel um, panitt fie 
forgfältig mit Eiern und geriebener Semmel, und bädt fie in Badbutter 
goldgelb aus. Man richtet die Hühner pyramidenförmig — mit 
einer Serviette belegte Schüſſel an, und garnirt ſie mit gebackener Peterſilie. 


205. Gebackener Fiſch à la Villeroi. Obgleich man dieſes 
Gericht gewöhnlich nur von Flußfiſchen (und zwar vorzugsweiſe von 
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folhen, die wenig Gräten haben, wie Zander und Barfe) bereitet, ſo 
ann man doch auch Lachs, Kabeljau, Schelfifh oder Steinbutte dazu 
anwenden. Die Zubereitung ift folgende: Man fchneidet den Fifch aus 
Gräten und Haut und dann in Stüde, etwas größer, als die Hühner: 
Filet3 in voriger Nummer, und marinirt diefe einige Stunden mit Salz, 
Pfeffer, Peterfilie, Citronenfaft und Zwiebelſcheiben, macht fie in einem 
flachen Gefchirr mit Butter, Citronenfaft und etwas Weißwein gar, legt 
fie auf eine Schüffel und läßt fie erfalten. Während dieſer Zeit kocht 
man von guter Fleifhbrübe und dem entfetteten Fifchfond mit etwas 
Weißmehl eine recht dicke Sauce, zieht dieſe mit Eidottern ab, ſchärft fie, 
wenn fie nicht pifant genug fein jollte, imit Sardellenbutter und Citro⸗ 
nenfaft ab und läßt fie ziemlich verfühlen. Dann wendet man die Fifch- 
ſtücke behutfam, damit fie nicht zerbrechen, in diefer Sauce um, legt fie 
auf eine mit Del beftrichene Schüffel, läßt fie erfalten, und verfährt 
dann weiter damit, wie mit den Hühnern inder vorhergehenden Nummer. 


296. Lamm-Tendrond à la Villeroi. Man waſche die Brüfte 
von einem Lamm recht fauber, koche fte in fetter Bouillon mit Salz, 
Wurzeln und einer Zwiebel weich, lege fie auf eine flache Schüffel, laſſe 
fie ein wenig verfühlen, nehme die Kochen heraus, dede ein mit einigen 
Gewichten beſchwertes Blech über Die Brüfte, Taffe fie erfalten und ſchneide 
fie in hHübfche, nicht zu große cotelettförmige Stüde. Von der durchge: 
goffenen und entfetteten Lammbrühe koche man mit Weißmehl und etwas 
weißem Wein eine Sauce, wie zu den Hühnern in No. 294, überziebe 
damit die Lammbruftftüde und verfahre dann weiter, wie mit den Hüb- 
nern in No. 294. 

297. SKalbö-Tendrond &1a Villeroi. Sie werden ebenfo be- 
reitet wie die Lamm⸗Tendrons in voriger Nummer. 


298. Kalbsmilch & 1a Villeroi. Die Kalbsmilch wird nad 
Angabe der No, 376 gereinigt, blanchirt und in einer Braife weichge⸗ 
kocht. Nach dem Erkalten fchneidet man fie in hübſche Scheiben, taucht 
fie in eine dDide Sauce, welche man von der entfetteten Braife mit Weiß: 
mehl 2c. wie- zu den Hühnern in No. 294 bereitet hat, und behandelt 
fie weiter wie die Hühner in No. 294. 

299. Gebadene Kalbsfüße. Hierzu müffen die Füße recht 
weiß und fauber gebrüht fein. Man fengt die Füße, fpaltet fie der 
Länge nad), nimmt den großen Knochen heraus, blanchirt die Füße, putzt 
fie fauber aus, kocht fie in Waffer mit Salz, Zwiebeln, Wurzeln und 
Gewürz weich, und läßt fie in der Brühe verfühlen. Dann nimmt man 
fie aus der Brühe, befreit ſte von den Meinen Knochen und legt fie flach 
auf eine Schüffel. Nach dem Erkalten ſchneidet man fie in nicht zu Kleine 
Stüde, marinirt fie mit Provenceröl, Citronenfaft, einigen Zwiebel: 


Hors-d’oeuvres. 105 


ſcheiben und Peterfilie, trodnet fie furz vor dem Gebrauche ab, taucht 
fie in Badteig nad) No. 28 und bädt fie in heißem Fett goldgelb aus, 
oder man panet fie mit Ei und Semmel, und bädt fie entweder in hei⸗ 
Br Vett oder bratet fie mit Butter in einer Pfanne ſchön gelbbraun. 

ute, mit brauner Coulis nad) No. 68 gebundene und mit Citronen= 
faft abgefhärfte Jis wird dazugegeben. 


300, Gebackene Kalbögebirne, Die Kalbsgehirne werden nad; 
Angabe der No. 381 gereinigt und gekocht. Nach dem Erkalten werden 
fie in Scheiben gefchnitten, mit Provenceröl, franzöfifhem Effig oder 
Gitronenfaft, Salz und Pfeffer marinirt, kurz vor dem Gebraude auf 
einem Tuche abgetrodnet, in einem Ausbadteig nach No. 28 getaucht 
und in heißer Badbutter zu fchöner Farbe gebaden. Eine gute Jüs, 
wie zu den Kalbsfüßen in voriger Nummer, wird dazugegeben. 


301. Fiſchwürſte. Man bereite eine Fifchfarce nach No. 15 und. 
vermiſche fie mit etwas geriebenem Parmeſankäſe und fo viel’ did einge- 
fochter weißer Coulis nad) No. 68, daß fie in der Probe, welche man in 
Waſſer abkocht, unter dem Druck des Fingers kaum zufammenhält. Man 
fülle die Farce vermittelt einer Sprige in gutgereinigte Schweinedärme, 
theile diefe, die Barce in den Därmen dünn auseinanderftreihend, in 
Mürfte von guter Fingerlänge, binde fie einzeln oder paarweiſe mit 
dünnem Bindfaden feft ab, blanchire fie in kochendem Waffer, trodne fie 
gut ab und brate fie auf gelindem Feuer fehr langſam in Butter und 
etwas Kreböbutter röthlichhraun. Man Yaffe ſie dann einige Minuten 
vom Feuer entfernt ftehen, jchneide die Bindfäden ab, richte die Würfte 
an und gieße etwas Fräftige, mit brauner Coulis und Madera verlochte 
Jüs darunter. Wollte man die Bindfäden gleich, nachdem die Würfte 
vom Feuer genommen find, abjchneiden, jo würden die Därme, welde 
Durch die Hitze ftraff angeſpannt find, ſchnell zufammenfchrumpfen und 
der Inhalt würde heraußlaufen. 


302. Ragoutwürſte. Man fchneide die Bruft eines gefochten 
Huhnes, eine gekochte Kalbszunge oder etwas gepöfelte Rindszunge, 
etwas gefochte Kalbsmilch, Champignons, die in Butter geſchwitzt wor: 
den, und einige ſchwarze Trüffeln in nicht zu kleine Würfel, vermifche 
dies Alles mit einer recht feinen, ziemlich fetten Hühnerfarce nach No. 
14, fülle die Maffe vermittelft einer Sprige in gut gereinigte Schweine⸗ 
därme, made Würfte davon, mie es in der vorigen Nummer angegeben 
ift, blanchire diefelben in Tochendem Waffer, trockne fie gut ab und brate 
fe in Butter und etwas Krebsbutter auf ſchwachem Teuer langfam zu 
ſchöner Farbe. 


Anmertung Man kann fowohl unter die Ragoutwürſte, als auf unter die Fiſchwürſte 
in voriger Nummer eine Priſe ſehr feingekoßenen und geflebten Majoran und Baſilikum 
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mifen, oder , noch befjer, man Tode etwas Majoran und Bafllilum in ein wenig” Milch 
oder Bouillon aus, feihe dies durch ein Tuch und miſche es unter die zur Verfeinerung, ber 
Farce beſtimmte Sauce. 


| 303. Hagoutwürfte von Fiſch. Man bereitet diffe Würfte vor. 
Zander, Hecht, Karpfen, Barfen und Aal, und kann fowohl nur eine - 
diefer Fiſcharten, al3 auch mehrere zurfammen dazu amwenden. Ein Zus 
fat von etwas nicht zu ftarf geräuchertem Lachs wird von Vielen geliebt. 
— Man fchneidet die Fifche aus Gräten und Haut und in Heine Wür⸗ 
fe, mengt fie mit etwa3 Salz, feinem weißen Pfeffer und Citronenfaft, 
läßt fie in Butter fcharf heiß werden und fchüttet fie zum Abtropfen anf 
ein Sieb. Etwas geräucherten Lachs ſchneidet man in Würfel, gießt et= 
was kalte Milch darauf, läßt ihn kurze Zeit darin liegen und trodnet 
ihr auf einem Tuche ab. Run fchneidet man einige Zwiebeln in Schei- 
ben, fhmwikt fie in Butter langfam weich, fügt etwas Mehl hinzu, läßt 
Died noch ein wenig ſchwitzerr, füllt etwas gute Fleiſchbrühe, etwas 
Sahne und den Fond von den Fifchen darauf, thut ein wenig Majoran, 
Baſilikum und geriebene Muskatnuß hinzu, kocht hiervon unter ſtetem 
Rühren eine dicke Sauce, ftreicht diefe durch ein Sieb und läßt fie er- 
falten. Bon den Abfällen der Fifche bereitet man nad) dem Recept Ro, 
15 eine Farce und vermifcht dieſe mit fo viel von der dicken Sauce, daß 
die Farce in der Probe, welche man in kochendem Wafjer davon macht, 
eben nur zuſammenhält. Man mifcht nun den Fifch und den Lachs unter 
Die Farce (nad) Belieben mag man aud) noch etwas geriebenen Parme— 
ſankäſe und einige in Würfel gefchnittene ſchwarze Trüffeln darunter 
mischen), füllt die Maffe mittelft einer Spribe in gutgereinigte Schweine: 
därme und verfährt weiter damit, wie es in No, 301 angegeben wurde. 


304. Stolzer Heinrich. Dean koche Bratwurft, welche in Kleine 
fingerfange Würfte abgetheilt und an den Enden feft zugedreht iſt, in 
Weißbier gar, nehme die Würfte heraus und laſſe das Bier anfangs auf 
raſchem, fpäter auf gelindem Feuer fo kurz einkochen, daß es fich als 
brauner Sab an den Boden der Cafjerole heftet und das in den Würften 
enthalten gewefene Fett Klar darüber ſteht. Man gieße nun das Fett 
ab, Foche den Sab mit einer halben Flaſche Weißbier, einer Suppenfelle 
vol Jüs oder Bouillon, 4 Flaſche Wein und ein wenig Eiffig los, thue 
etwas Zuder, Citronenſchale, einen Theelöffel voll Kümmel, 2 Hände 
vol geriebenes fchmarzes Brod und ein wenig Salz dazu, koche davon 
eine feimige wohlfchmedende Sauce, ftreiche fie durch ein Sieb, Tege die 
MWürfte hinein und made fie auf gelindem Feuer heiß. 

305. Paftetchen von Butterteig mit Salpieon. Man berei- 
tet Butterteig (fiehe diefen No. 758), rollt ihn 4 Zoll did aus, ſticht 
‚davon mit einem runden Ausſtecher von drei Fingerbreite Durchmeffer 
Scheiben aus und fticht mit einem Eleineren Ausſtecher die Mitte diefer 
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Scheiben aus, fo daß dadurch Ringe und ganz Kleine Scheiben gebildet 
werden, welche man einſtweilen im guter Ordnung bei Seite legt. Den 
übrigen Teig Tegt man zufammen, rollt ihn von Neuem zu 4 Zoll Dide 
aus und jticht davon mit einem Wusftecher, der ein wenig größer ift als 
der zu den Ringen, eben fo wiele Scheiben aus, ala man Ringe beat. 
Diefe Scheiben legt man nicht ganz dicht nebeneinander auf ein Backblech, 
welches mit ein wenig Waſſer ſchwach benetzt worden ift, beftreicht- fie 
dünn mit gequirltem Ei, legt die Ringe daranf, bejtreicht die Oberfläche 
derjelben behntſam mit Ei (die Seiten dürfen nicht: mit dem Pinfel bes 
rührt werden), jest die Paſtetchen jogleich im einen heißen Ofen (am 
beiten in einen Badofen) und läßt fie zu ſchöner Farbe und garbaden, 
Die Heinen Scheiben, welche die Dedel der Paſtetchen bilden follen, 
werden ebenfall3 auf ein angefeuchtetes Blech gelegt, mit Ei beftrichen 
und gebaden. — Etwas weniger umständlich iſt es, Die Paſtetchen auf 
folgende Weife zu formen: Man rollt den fertigen Butterteig zu der 
Dide eines Kleinen Fingers aus, ftiht davon mit einem runder Aus 
ftecher wie oben runde Scheiben aus, legt dieſe auf ein mit Waſſer leicht 
benetztes Blech‘, beftreicht fie mit Ei, taucht dann einen etwas Fleineren 
Ausſtecher in heißes Waffer, ſticht damit in die Mitte der auf dem Bleche 
liegenden Scheiben fytief ein, daß dadurch der Dedek der Bafteichen 
deutlich bezeichnet wird, und bädt fie ſogleich. — Wenn die Paſtetchen 
aus dem Dfen genommen find, ſchneidet man fie vom Bleche ab, nimmt 
den meichen Teig aus dem Innern derſelben, ohne den Boden zu be> 
ſchädigen, heraus und febt fie eine halbe Stunde vor dem Anrichten 
warm. Kurz vor dem Anrichten füllt man fie mit einem Salpicon und 
deckt die Dedel darauf. — Das Salpicon wird folgendermaßen bereitet: 
Man ſchneidet gekochte Kalbsmilch, gefochte Rindergaumen und garges 
machte Champignons, auch wohl eine gefochte und von der Haut befreite 
Kalbszunge und etwas abgekochte Fiſch- oder Hühnerfarce Hleinwürfelig 
und vermifcht dies mit etwas dickeingekochter, ſchmackhafter weißer Sauce 
nad No. 108. Einige Heinwürfelig gefchnittene Auen können eben 
falls unter da8 Salpicon gemifcht werden. — Man fann die Baftetchen 
auch mit einem Fifchragout, welches wie in No. 259, nur Feiner als 
dort gefchnitten, bereitet iſt, oder mit einem Hafchee nad) No. 266 füllen, 


306. Paſtetchen au naturel. Man Hade Peterſilie, Schnitte 
lauch, Eftragon und einige Champignons fein, ſchwitze dies mit etwas 
Butter, füge einer Löffel vol brauner Sauce hinzu und koche es unter 
ftetem Rühren did ein. Dann bereite man etwas Farce nad) No. 11 
und vermiſche fie mit der Kränterfauce und etwas Sardellenbutter. 
Man rolle nur den nah No. 758 bereiteten Butterteig etwa 4 Zoll did 
aus, ſteche davon mit einem runden, glatten oder gerippten Ausſtecher 
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von 24 Zoll Durchmeffer fo viele Böden aus, ala ı man Paſtetchen be- 
darf, lege alsdann Die Teigabfälle zufammen, rolle fie mefjerrüdendid 
- aus und ſteche mit einem etwas Fleineren runden Ausſtecher eine gleiche 
Anzahl runder Böden aus, wie zuvor. Man lege die zulegt ausge: 
ftochenen Böden nicht zu dicht nebeneinander auf ein mit Waſſer leicht 
benetztes Backblech, beftreiche fie mit Ei, lege auf jeden Boden ein rundes 
Häufchen Farce von ber Größe einer Wallnuß, bedede die Farce mit 
einem der zuerſt ausgeſtochenen dickeren Teigböden, drücke die beiden 
Teigböden rings um die Farce mit der Fingerſpitze feſt aneinander, be⸗ 
ſtreiche die Paſtetchen mit Ei und backe per im ziemlich heißen a gar 
und zu ſchöner gelbbrauner Farbe. 


307. Schwedifche Paſtetchen. Man rolle Butterteig, oder Ab: 
fälle von demfelben, welche man mit ein wenig Mehl zufammengewirkt 
bat, mefferrüdenidid aus, fteche runde Scheiben davon aus und drüde 
diefe in Heine, flache blecherne Tartelettesformen, ſchneide den hervor⸗ 
ſtehenden Rand des Teiges mit einem ſcharfen Meffer ab, fülle die For- 
men mit trodenen Erbfen und bade den Teig im heißen Ofen ab. Nachdem 
die Paftetchen abgekühlt find, nehme man die Erbfen heraus, fülle die 
Paſtetchen mit einem nad) den Nummern 259 oder 260 zubereiteten 
Ragout von Fiſch oder Huhn, ftreue Parmeſankäſe darüber, beträufele 
fie mit Krebsbutter und bade fie im heißen Ofen raſch zu fchöner Farbe, 
— Man nehme die Paſtetchen erft beim Anrichten aus den Formen. 


308. Sauciſſes in Butterteig. Den nad) Angabe der No. 
758 bereiteten Butterteig rolle man zu einer etwa 4 Zoll diden Platte 
aus und fchneide diefe in 4 Zoll Tange und 3 Zoll breite Stüde, Von 
feinem Sauciſſes⸗ Fleiſch forme man fingerdide, 27 JZoll lange Würftchen, 
lege auf die Mitte eines jeden Stüdes Teig, nadjdem man daffelbe leicht 
mit Er beftrichen hat, ein Würftchen, ſchlage den Teig darüber fo zu: 
fammen, daß die Enden deffelben übereinander Fiegen, und drüde den 
an beiden Enden des eingehüllten Würftchend hervorragenden Teig mit 
der Mefferklinge feft aneinander. Nachdem man alle Würftchen auf 
Diefe Weife in Teig eingehüllt hat, drüde man fie ein wenig breit, lege 
fie nicht zu Dicht nebeneinander auf ein mit Waffer leicht benetztes Bad- 
blech, beitreiche fie mit Ei, zeichne mit der Spitze eines kleinen Meſſers 
Figuren in den Teig und backe die Würſtchen in einem ziemlich heißen 


ofen zu fchöner Farbe und gar. ER 
Anmertung. Das Beneken ee Backbleches mit Waller vor dem Auflegen des Buttertei 
Be baffelbe bat nur den Swed, ben Zeig auf dem Bleche feftzuhalten, damit er, heim 
freien mit Ei. nicht hin unb ber rutfet, wodurch dieſe an fih äuferft geringfügige Are 
beit jehr unangenehm wirb 
309. Heringspfännden. Dan vermifhe 2 ausgemäfferte, aus 
Gräten und Haut gejhnittene und feingehadte Heringe.mit einer guten 


Handvoll geriebener Semmel, ebenfoviel feingehadtem weißen Kalbs⸗ 
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braten, einer feingehackten und in 6 Loth Butter geſchwitzten Zwiebel, 
einigen Eidottern und einigen Löffeln voll ſaurer Sahne, thue ein wenig 
Pfeffer und Salz, wenn letzteres noch nöthig iſt, daran, fülle die Maſſe 
in eine gut mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener Semmel aus. 
gejtreute Form, treue Semmel darüber, bade fie im mäßig heißen Ofen 
und ſtürze fle auf eine Affiette, 


VI. Abſchnitt. 


Bon der | fchmackhaften Burbereitung des Sleifches und 
des Geflügels. 


‚Bemerkungen über den Braten. 


Da diefer Abfchnitt auch die Bereitung des Bratens umfaßt, fo 
wird bier der paffende Ort fein, etwas über die zweckmäßigſte Bereitung 
deffelben zu erwähnen, damit fpäter Läftige Wiederholungen vermieden 
werden können. Es ift in den nachfolgenden Necepten nirgends auf den 
Spiefbraten Bezug genommen, und zwar hauptfählich aus dem Grunde, 
weil derjelbe aus den Küchen der heutigen Zeit verſchwunden zu fein 
fcheint und man ihn nur nod) in den Küchen erften Ranges und auch 
dort nicht einmaltäglich findet. Die Erfindung und Berbefferung der Brat⸗ 
öfen macht dies erklärlich. Wenn gleich nicht zu leugnen ift, daß der Spießs 
braten in feinem feinen Geſchmacke und in feiner Saftigkeit Vorzüge 
befigt, welche der DOfenbraten bei der aufmerkfamften Behandlung nicht 
erreicht, fo bat er doch, beſonders für Kleinere Haushaltungen, den Nach⸗ 
theil (ganz abgefehen von dem größern Holzverbrauche und dem Raume, 
welchen man dem Bratenfeuer auf dem Herde einräumen muß), daß er 
feine Jüs wie der Ofenbraten bei guter Behandlung liefert; und wie 
Viele, oder vielmehr wie Wenige äßen wohl ihren Braten ohne gute Jüs! 

Um nun auf die wenigen Bratipieße, weldye heute noch .eriftiren, 
die gebührende Nüdficgt zu nehmen, laſſen ſich die Vorfchriften über die 
Bereitung des Spießbratens im Allgemeinen dahin zufammenfaffen, 
daß man das Teuer wenigftend eine halbe Stunde vor dem Anlegen 
des Braten? anzünde, damit der Braten gleich in gute Hite komme, 
und ed auch in der erften Hälfte der Bratzeit ordentlich unterhalte, und 
zwar fo, daß es an beiden Seiten ftärfer brenne, als in der Mitte, bis 


2 
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wohin die Flammen auf einem nicht zu großen und gut angelegten Brat⸗ 
herde doch ſpielen, und das Feuer erſt dann, penn der Braten heinahe 
hinreichende Färbung genommen bat, ſchwächer werden laſſe. Bei ˖klei⸗ 
nenen Braten genügt in der lebten halben Stunde die Hitze Der Kohlen⸗ 
gluth. — Man begieße den Braten glei, ‚nachdem er angelegt iſt, und 
zwar nur mit Butter, nie mit Fett, ebenſowohl der Färbung, als auch 
des Geſchmackes wegen, falze ihn dann und begieße ihn nicht gleich wie= 
der, damit das Salz nicht heruntergefpült werde. Man falze den Bra: 
ten auch nie über der zum Auffangen des abtropfenden Fettes darunter: 
gefeßten Pfanne, weil man dann die geringe Jüs, welche er giebt, und 
die man nad) dem Abnehmen des Bratend mit Bouillon oder Waffer 
loskocht, vor vielem Salze nicht brauchen könnte. Man befeftige auch 
den Braten fo an den Spieß, daß er feft und im vollkommenen Gleich 
gemicht Daranftedt, denn Nichts ift unangenehmer, befonders dann, mern 
man mit anderen Arbeiten vollauf befchäftigt ift, al3 wenn der Bra: 
ten ſich bald ſchnell, bald Tangfanı, zulekt auch wohl gar nicht mehr 
dreht, und man erjt dann, wenn es zu fpät ift, auf Abhilfe finnen und 
mit dem heißen und fettigen Braten alle möglichen Proceduren vorneh- 
men muß, um ihn wieder in Gang zu bringen. — Die Bratzeit am 
Spieße ift fürzer ald die im Dfen. - Soviel über den Spießbraten. 
Der Dfenbraten verlangt eine jehr gleihmäßige Ofenhite. Man 
gebe fih die Mühe, die Heizung des Ofens ſelbſt zu. beforgen; der gute 
Erfolg wird diefe Mühe belohnen. Wenn der Ofen bis zu dem Grade 
erhitzt ijt, wie ihn das zu bratende Fleiſch oder Geflügel perlangt, fo 
erhalte man die Hibe bis zur Hälfte Der Bratzeit deſſelben durch ſpar⸗ 
famerez Anlegen. von Holz oder anderem Brennmaterial ungefähr auf 
demſelben Grade, und Lafje fie von da ab, immer weniger und zulekt 
gar. nichts mehr anlegend, ſchwächer werden. Es hat dies freilich feine 
Schwierigkeiten, befonders in dem Falle, wenn man außer dem Braten 
nod andere Speifen in dem Dfen zu bereiten Hat, doch läßt ſich mit 
einiger Mühe und Ueberlegung bald erlernen, wie man den befgnderen 
Umjtänden gemäß die Hibe des Ofens bald verftärken, bald ſchwächen 
fann und muß. Man muß durchaus, wenn das; Braten und Baden ge- 
Lingen foll, die Hitze des Ofens fo in feiner Gewalt haben, daß man 
dieſelbe in einigen Minuten um mehrere Grade fteigern und ebenſo raſch 
fallen laſſen kann, und dies kann man nur durd).ein richtiges, wohlüber⸗ 
legtes Heizen erreichen. — Die Leferin wolle die Weitlänfigfeit über 
Diefen geringfügig fcheinenden Gegenftand verzeihen, er ift aber wichtiger, 
als man gewöhnlich glaubt. — Man feheden Braten erſt dann in den Ofen, 
wenn derjelbe den der Größe des zu bratenden Stüdes angemefjenen 
Hitzegrad erlangt hat; ein früheres Einſetzen iſt dem Braten nicht zu⸗ 
träglich. Wie heiß der Ofen ſein muß, läßt ſich nicht gut beſchreiben, 
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die Erfahrung lehrt dies bald, im Allgemeinen bat der Ofen Die rich⸗ 
tige Hitze, wenn die Heinen Braten, als: junge Hühner, Rebhähner, 
Haſen Ku in einer Viertelftunde, die großen hingegen, als: eine fette 
Ganz, eine Kalbs⸗ oder Hirſchkeule 2c., in 40 bi3 50 Minuten die nö⸗ 
thige Färbung erlangt haben; von da ab laſſe man die Hite ſchwächer 
werden. — Der Braten muß nur mit Butter bereitet werden, auch gehe 
. man nicht zu fparfam mit derfelben um. Eine Ausnahme macht man 

mit dem fetten Schweinefleifch und der fetten Ganz, welche Braten mit 
ein wenig Waffer eingefebt werden, da fie bald das zu ihrem Begießen 
nöthige Fett jelbit hergeben. Man gieße nur dann Ylüffigfeit, als: 
leichte Bouillon oder Waffer, unter den Braten, wenn die Butter Ge- 
fahr Länft, braun zu werden, und aud) dann nur jehr ſparſam. Je we⸗ 
niger Flüſſigkeit Hingugegoffen if, deſto beffer wird der. Braten, ‚auch er⸗ 
hält derfelbe:eine fchönere Tarbe, wenn man ihn nicht mit der in der 
Bratpfanne befindlichen Butter begießt, ſondern dazu zerlaffene, von 
dem jalzigen Sabe abgeflärte Butter, die man zu diefem Zwecke bereit 
‚Hält, anwendet. Um zu verhüten, daß der Braten von unten gu ſcharf 
brate, lege man ein paar Ziegelftüdfe in den Dfen und fehe die Pfanne 
darauf, damit fie nicht in unmittelbare Berührung mit dem Dfen komme. 
Endlich kehre man nie den Braten um; die befte Seite, welche beim An: 
richten defjelben oben kommt „muß auch in der Pfanne oben fein. Wenn 
Alles dies gut beobachtet und ein fleißiges Begießen nicht verabfüumt 
wird, fo wird man durch einen faftigen und wohlfchmedfenden Braten 
für die Mühe, Dies Durchgelejen zu haben, entfchädigt werden. Die um- 
gefähre Bratzeit der verfchiedenen Braten tft im den betreffenden Artikeln 
angegeben. — Nun noch ein Wort liber die Braten -Jüs. Der Braten: 
faß wird, nachdem der Braten herausgenommen ift, mit leichter Bouillon, 
Jüs oder Waffer von der Pfanne losgerührt, durch ein feines Sieb ge: 

goffen, abgefettet und jchnell mit ein wenig in Butter gelbgeſchwibtem 
—* ſchwachſeimig eingekocht. 


IL... Dom Rindfleiſch. 


810. Nindfleifch zu Locken. Fleiſch, beſonders Rindfleiſch, 
muß man immer erſt mehrere Tage nach dem Schlachten kochen. — Zum 
Kochen iſt das Fleiſch aus der Keule (vorzüglich das Schweifſtück), das 
Rippenſtück and die Fehlrippe am beiten. Auch der Bruſtkern ift gut, 

Doch:giebt er mur ſchwache und trübe Bouillon. Dad Fleifh wird am 
ſchmackhafteſten und faftigften, wenn man e3 mit kochendem Waffer auf- 
feßt; man muß dann freilich auf eine gute und Mare Brühe Verzicht 
leiften. — Gute Brübe gewinnt man dabingegen, wenn man das Fleiſch 
mit kaltem Waſſer zum Feuer bringt und langfam zum Kochen kommen 


112 Fleiſch und Geflügel, 


läßt. — Das Fleisch wird nur dann abgewafchen, wenn es unfauber ift. 
Gewäſſert darf e8 nie werden, Auf jedes Pfund Fleifh nimmt man 1 
Quart Waffer, ſchäumt e3 beim Beginn des Kochens gut aus, thut gleich 
etwas Salz und nach einer oder zwei Stunden des Kochens Wurzeln 
und auch wohl etwas Kerbel und junges Selleriefrant daran. Ein Thee⸗ 
Töffel voll Salz dürfte auf jedes Pfund Fleiſch hinreichend fein. Wenn 
die Brühe davon nicht falzig genug werden follte, jo kann man leicht 
etwas Salz nachthun. — Man trage für fehr Iangjames Kochen de 
Fleiſches Sorge, damit die Brühe nicht zu fehr einkocht. Ein Zuguß 
von Waffer taugt nichts und macht ſowohl Brühe als Fleifch unſchmack⸗ 
haft. Wenn das Fleifh nad) 3—4 Stunden des Kochens weich ift, 
gieße man die Brühe durd ein Sieb, entfette fie und bereite davon die 
Suppe, das’ Gemüſe ꝛc. Das Fleiſch wird entweder mit dem wieder 
daraufgegoffenen Fett warmgehalten, oder, wenn die dazu nicht genug 
ift, in dem Gemüfe oder in der Sauce wieder erwärmt. 


311. Nindfleifch in der Braiſe. Hierzu wähle man ein 
. Schwanzftüd, ein Rippenftüd oder ein Stüd von der Bruft. Die Kno⸗ 
chen werden ausgelöſt, das Nippenftüd oder die Bruft wird dann zu⸗ 
fammengerollt und mit Bindfaden geſchnürt. Auch das Schwanzftüd 
fann man mit Bindfaden umſchnüren. Dann fee man das Fleiſch und 
- die zerhadten Knochen mit der binreihenden Quantität Waffer auf’3 
Teuer, um eine Bouillon davon zu kochen, ſchäume es aus, thue Wur⸗ 
zeln und Salz daran, und laſſe es 2 bis 24 Stunden kochen. Während 
der Zeit bereite man eine Braife, wie es in der Erflärung der Kunit- 
ausdrüde befchrieben ift, lege das Fleiſch aus der Brühe in die Braife, 
und laffe e3 darin langſam mweichlochen. Wenn man e3 anrichtet, nehme 
man den Bindfaden ab, befreie e3 von den etwa daranhaftenden Ingre⸗ 
dienzien der Braife, und gebe eine paffende Sauce oder ein Gemüfe dazu. 
Noch ſchmackhafter wird das Fleiſch, wenn man es, ohne erit eine Bouil- 
lon davon zu kochen, roh in die Braife legt. 


312. Rinder-Schmorfleifh. Ein Schwanzſtück oder ein nicht 
zu fettes Rippenſtück ift hierzu am beten. Man Iöfe die Knochen aus 
und verwende diefelben zlır Suppe, klopfe da3 Fleiſch tüchtig, ſchneide 
fetten Speck in längliche Streifen von der Dicke eines kleinen Fingers, 
wälze dieſe in gemiſchtem Gewürz (ſiehe das alphabetiſche Regiſter) und 
ſpicke das Fleiſch damit, indem man mit dem zugeſpitzten Stiel einer 
Holzkelle Löcher in daſſelbe ſticht und in jedes Loch einen Speckſtreifen 
ftet. Dann ſchnüre man das Fleiſch mit Bindfaben, lege es ſo in eine 
Gafferofe, oder in einen Schmortopf, Daß die beite Seite unten kommt, 
thue ein wenig Gewürz, Wurzeln, Zwiebeln, ein paar Lorbeerblätter, 
etwas Salz, Citronenſchalen und etwas Thymian und Bafilikum Hinzu, 
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gieße etwas Effig und jo viel Fleifhbrühe, Weißbier oder Waffer dar: 
auf, daß das Fleifch damit bededt ift, dede und Flebe den Schmortopf 
feft zu und laſſe das Wleifch auf gelindem Feuer 2—3 Stunden ſacht 
Ichmoren. Hierauf nehme man den Dedelab, drehe das Fleiſch um, 
damit die beſte Seite oben fommt, bedede es von Neuem, laffe es 
vollends weich ſchmoren, nehme es heraus, gieße die Brühe durd) ein 
Sieb, befreie fie vom Fett, färbe fie mit ein wenig Zucker-Jüs (No. 35) 
bräunlich und koche fie mit etwas weißem Wein, einem Stüdchen Zuder 
und etwas Braunmehl (No. 5) zu einer feimigen Sauce. Man lege 
nun das Fleifch, nachdem der Bindfaden davon abgenommen ift, wieder 
in den Schmortopf, gieße die Sauce darauf, laffe es bis zum Anrichten 
heiß ftehen und begieße es öfters mit der Sauce, damit es recht blanf 
wird. Gebratene oder gebadene Kartoffeln oder ein Püree von Kar: 
toffeln gebe man zu dem Schmorfleifch auf Die Tafel, 


313. Eine andere Art Schmorfleifh, Man ſpickt und ſchmort 
das Fleifch wie in der vorigen Nummer, Wenn es etwa 2 Stunden 
gefhmort hat, kehrt man das Fleiſch um, legt mehrere jaure Gurken 
ganz oder gefpalten dazu, gießt ein Glas Rum daran und läßt es weich: 
ſchmoren. Die Brühe wird durchgegoffen, entfettet, mit einem Glaſe 
Mein, geriebenem Pfefferfuchen und geriebenem Schwarzbrod ſeimig ein- 
gekocht und wieder auf das Tleifch gegoffen, welches man bis zum An⸗ 
richten unter öfterem Begießen darin heiß erhält. 


314. EffigSchmorbraten. Ein Schwanzftüd oder ein Stüd 
aus der Oberſchale fpieft man wie in No. 312, legt das Fleisch in einen 
irdenen Napf, thut einige Zwiebeln, etwas Gewürz, Lorbeerblätter, 
Thymian und Baſilikum hinzu, gießt fo viel halb Bier, halb Eſſig dar: 
auf, daß das Fleiſch damit bededt ift, Läßt es an einem fühlen Orte 
6—8 Tage ſtehen und wendet es täglich einmal um. Dann ſetzt man 
das Fleiſch mit etwas Rindertalg oder Sped, Salz, Wurzelmerf und 
ſämmtlichen Zuthaten der Marinade auf gelindes Feuer, läßt es beinahe 
weich ſchmoren, febt es dann auf flärferes Feuer und ſchmort ed unter 
öfterem Begießen furz und braun ein. — Beim Anrichten fettet man 
den Fond ab, verdünnt ihn mit ein wenig leichter Fleiſchbrühe, gießt 
ihn durd) ein Sieb, macht ihn mit etwas Kartoffelmehl feimig und giebt 
ibn als Sauce zum Fleiſch. 


815. Kaltes Schmorfleifch (& la Daube). Man kocht einige 
Kälberfüße in Waffer weich und gießt die Brühe davon durch ein Sieb, 
Dann klopft und ſpickt man ein recht ſchönes Stück Nindfleifh wie in 
No. 312, legt es mit allen dort angegebenen Zuthaten in einen Schmor- 
topf, gießt die Brühe von den Kälberfüßen und einen Taſſenkopf voll 
MWeineffig darauf, dedt und Elebt den Schmortopf feft zu, läßt das Fleifch 
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etwa 10 Minuten kochen und dann 6—8 Stunden in einem warmen 
Dfen dünften. Nach Verlauf diefer Zeit nimmt man das Tleifch heraus, 
legt e8 in einen Napf oder in eine Form, gießt Die Brühe durch ein Sieb, 
entfettet fie und kocht fie mit Wein und etwas Weineffig jo meit ein, 
daß fie, auf das Fleiſch gegoffen, daffelbe bededt, und läßt das Fleiſch 
in der Brühe erfalten. Beim Gebrauch hält man die Form einen Augen⸗ 
blie in heißes Waffer, ftülpt fie auf eine Schüffel um, hebt fie von dem 
Fleiſche ab und garnirt daſſelbe mit Citronenſcheiben und Pfeffergurfen. 


316, Ninderbraten (NRoaftbeef). Hierzu nimmt man ein 
Nierenftüd mit dem Filet oder Mürbebraten, welches fo fauber ift, daß 
man e3 nicht zu wafchen braucht, Flopft es und legt ed in eine Pfanne, 
deren Boden gut mit Rindertalg und etwas zerfchnittenem Wurzelwerk 
bedect ift, jo daß der Mürbebraten oben kommt, beftreut es mit Salz, 
jet e3 auf einen Dreifuß, daß es von unten nicht zu fcharf brate, in 
einen heißen Ofen und läßt es anfangs in feinem eigenen Fett unter 
öfterem Begiegen mit demfelben braten. Später, wenn man fieht, daß 
es unten zu braun werden fünnte, gießt man dann und wann ein wenig 
Waſſer hinzu. Iſt das Fleiſch von einem recht jungen Ochfen und alt: 
gejchlachtet, fo braucht ed nicht länger ala böchitens 14 bis 2 Stunden 
zu braten. Ein ſehr großes Stüd kann man etwas, länger braten laffen, 
jedoch ift ein zu langes Braten durchaus nicht rathfam, da das Fleifch, 
wenn auch bis auf den Knochen durchgebraten, doch im vollen Safte fein 
muß. — Die Sauce dazu bereitet man, indem man in-die Pfanne, nad): 
dem der Braten herausgenommen tft, ein wenig Jüs gießt, den Braten: 
ſatz damit loskocht, durch ein Sieb gießt, entfettet und mit ein menig 
Klarmehl feimig verkocht. Man giebt dazu gebratene Kartoffeln und 
Meerrettig, welcher, nachdem man ihn gepußt bat, mit dem Meffer in 
lange dünne Streifen, gleich Hobelfpänen, geſchabt iſt. | 


317, Gebratenes Ninderfilet oder Mürbebraten, Man lau 
das Filet geſpickt oder ungefpicdt braten. Im erftern Falle ſchneide man 
alles Fett von der Oberfläche des Filet3 ab, befreie es von dem jehnigen 
Strang, welcher an der einen Seite deffelben fibt (dad Fett der andern 
Seite kann man daran laffen), häute es, ſpicke es mit fettem Sped und 
brate e3 wie den NRinderbraten in voriger Nummer. Will man es un- 
gejpidt braten, jo lafje man das Fett darauf, ſchneide aber ebenfalls den 
fehnigen Strang der einen Seite des Filet? ab, und behandle ed weiter 
wie den Ninderbraten in voriger Nummer, Es darf aber natürlich nicht 
fo lange braten wie diefer. Bedingung des Gelingen? diefed Bratens 
iſt, daß das Fleifch von einem altgefchlachteten Ochſen fei. 


8318. Gedämpftes Ninderfilet mit Madera. Man fpide 


ein Rinderfilet, nachdem man es wie in voriger Nummer dazu worbes 
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reitet bat, und lege es in eine paffende Pfanne. Dann fchneide man 
etwas Wurzelwerk und einige Zwiebeln in Scheiben, füge etwas Gewürz, 
ein Xorbeerblatt, ein wenig Thymian und Bafilitum hinzu, gieße etwas 
fette Bouillon und Jüs darauf, laſſe dies eine halbe Stunde Fochen, 
feihe die Brühe durch ein Sieb, gieße fie auf das Filet, ſalze Diefes, be— 
decke e3 mit Papier oder cinem Dedel, feße es in einen hinreichend hei— 
Ben Ofen und Dämpfe es unter oftmaligem Begießen weich; die Brühe 
muß kurz einfchmoren und das Filet damit glacirt werden. Ein paar 
Gläſer Madera werden nach und nach dazugegoffen. — Wenn das Filet 
weich ift, nehme man es aus der Pfanne, verdünne den Fond mit etwas 
Leichter Bouillon, gieße ihn durch ein Sieb, nehme da3 Fett davon ab, 
gieße dies wieder auf das Filet und halte dafjelbe darin warn. Den 
Fond verkoche man mit ein wenig Weiß- oder Klarmehl und einem Glaſe 
Madera feimig und gebe ihn in einer Sauciere zum Filet. Gewöhnlich 
giebt man Kartoffeln (gebraten, gebaden 2c.) zum Rinderfilet, 


319, Ninderfilet & la jardiniere. (Siehe Taf. 4) Man 
Dämpfe ein Filet wie in No. 318, fehneide es in hübſche Scheiben, lege 
diefe nad) ihrer Neihenfolge wieder fo aneinander, daß das Filet feine 
urſprüngliche Geſtalt wiedererhält, richte e3 auf eine große Schüffel an 
und garnire ed recht fauber, in den verfchiedenen Karben abwechfelnd, 
mit ſchön dreffirten Mohrrüben, weißen Rüben oder Wafferrüben, far- 
cirtem Wirfingfohl oder Kopffalat, Morcheln, Kaftanien, Sellerie, Bob: 
nen, Gurken, Kohlrabi, Spargel, Roſenkohl und Zwiebeln, Alle dieje 
Gemüſe müffen mit Bouillon kurz und ſchmackhaft eingekocht fein, und 
werden, nachdem fie um das Filet geordnet find, mit Fleifchglace ſchön 
glacirt. Außerdem kann man das Filet auch noch mit gebadenem Blu⸗ 
mentohl, gebadenen Sardellen, gebratenen Kartoffeln und Heinen Beig- 
nets von Kartoffeln garniren. Es verfteht fi) wohl von felbft, daß 
wicht alle bier angeführte Sachen zu "gleicher Zeit zur Garnitur des Fir 
Vet3 angewandt werden können, jedoch muß letzteres, wenn es ein gutes 
Anfehen erhalten fol, mit wenigftend 6 in den Farben von einander 
verfhiedenen Gemüfen garnirt werden. Man treffe deshalb unter die— 
fen eine der Jahreszeit angemeffene Auswahl, Die Sauce wird wie 
in No. 318 zubereitet und befonderd dazugegeben. — Garnirt man das 
Ninderfilet nur mit Wirfingtohl oder Weißkohl und mit Mohrrüben 
und weißen Rüben, fo nennt man es & la Flamande, 


320. Entrecdte von Rindfleifh auf Hamburger Art. 
Hierzu ningmt man von einem jungen altgejhlachteten Ochfen ein unbe: 
decktes (Zwiſchen⸗) NRippenftüd, befreit e3 von Knochen und Sehnen, 
ſchneidet e8 in fingerdide Scheiben, fehlägt Diefelben mit der Fläche des 
Hacmeſſers ein wenig breit, klopft fie leicht mit dem Meſſer, beftreut 
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jie mit Pfeffer, Salz und geriebener Muskatnuß, beftreicht fie mit Ei 
und wendet fie in geriebener Semmel um. Dann hadt man Kräuter, 
als: Peterfilie, Eftragon, Schnittlaud, ein wenig Majoran und Bafıli- 
um fein, ſchwitzt die Hälfte derfelben in Butter und mifcht fie unter 
kräftige Jüs. Die andere Hälfte der Kräuter vermifcht man mit etwas 
frifher Butter und ein wenig Citronenfaft, und formt hiervon Fleine 
flache Scheiben, Nun läßt man Butter in einer Pfanne gelb werden, 
legt die Entrecötes hinein, bratet fie auf nicht zu ſtarkem Feuer auf 
beiden Seiten zu fchöner gelbbrauner Farbe (fie müffen gar, aber voll 
Saft fein), richtet fie fogleich an, legt auf jede derjelben eine Scheibe 
Kräuterbutter und gießt die mit Kräutern vermifchte Jüs Datunden, 
Gebratene Kartoffeln giebt man dazu. 


321. Rinder-Eoteletted. Hierzu nehme man ein Rippenftüd, 
ſchneide das Fleifch Davon ab, fchabe e3 aus der Haut und den Sehnen, 
hade e3 fein, füge ein Drittel joviel von den Häuten befreifen und fein- 
gehackten Rindernierentalg, die gleiche Menge in Water geweichte und 
gut ausgedrüdte Semmel, einige ganze Eier, Salz und Pfeffer hinzu 
und mifche Alles genau untereinander. Man forme nun von dem Fleifche 
etwa handgroße, nicht zu dünne Cotelettes, fpalte die Rippen, melde 
nicht zu lang fein dürfen, voneinander, ftede in die Spike einer jeden 
Eotelette einen Rippenknochen und beftreue die Eotelettes leicht mit ge: 
riebener Semmel. Dann laffe man etwas Butter in einer breiten Caſ⸗ 
ferole gelblich werden, füge eine Fleine, feingehadte Zwiebel, ein wenig 
Salz und etwas Bouillon und Jüs hinzu, laffe dies kochen, lege die Co⸗ 
telette3 hinein, jeße Die Caſſerole auf ein gelindes euer, bedede fie mit 
ihrem Dedel, lege glühende Kohlen darauf und laſſe die Cotelettes, ſie 
dann und wann mit ihrem Yond begießend, etwa 20 Minuten oder fo 

lange dünften, bis fie gar find. Nachdem man die Cotelettes angerichtet 
bat, verfoche man den Fond mit etwas brauner Coulis und Madera zu 
einer feimigen Sauce, jhärfe diefe mit Citronenſaft ab, gieße fie durch 
ein Sieb, füge einen Löffel vol Kapern hinzu und giehe fie über die Co⸗ 
‚teletted. Hat man feine braune Eoulis, fo mache man den Yond mit 
ein wenig Klarmehl oder Weißmehl ſeimig und färbe ihn mit ein paar 
Tropfen Zucker-Jüs bräunlich. 


322. RinderCotelettes auf Wiener Art. Man nehme ein 
Rippenftüd von einem jungen altgeſchlachteten Ochfen, jhneide ed, nad 
dem die Rückgratknochen davon abgehauen find, in Cotelettes von etwa 
2 Singer Dide, baue die Rippenknochen kurz ab, fehlage die Cotelettes 
mit der Fläche deB Hackmeſſers ein wenig breit, beſtreue ſie mit Salz 
und Pfeffer, wende fie in Mehl um und brate fe mit Butter in einer 
Pfanne bräunlich; oder man beftreiche fie mit Del oder zerlaffener But⸗ 
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ter, mende fie in Mehl um, lege fie auf einen Roſt und röfte fie auf 
Koblengluth braun. Dann laffe man Butter in einer paffenden Eafferole 
gelb werden, lege Die Cotelettes hinein, füge einige Zwiebeln, etwas 
Wurzelwerk, etwas Salz und foviel Bouillon und Jüs hinzu, daß die 
Cotelettes mit der Flüſſigkeit bedect find, und laſſe fie gut zugedeckt auf 
gelindem euer meichdämpfen, nehme fie aus der Caſſerole, entfette den 
Fond, gieße ihn durch ein Sieb, vermifche ihn mit etwas brauner Cou⸗ 
lis (hat man diefe nicht, mit etwas Weißmehl), einem Glaſe meißen 
Wein und etwas faurer Sahne, laſſe dies unter ftetem Rühren feimig 
einfochen und thue Kapern hinzu.” Man ermärme die Cotelettes wieder 
in der Sauce, ſchneide fie beim Anrichten in hübſche Stüde, lege fie auf 
der Schüffel wieder pafjend zufammen und gieße etwas von der Sauce 
darüber. Die übrige Sauce gebe man in einer Sauciere dazu. Ge: 
bratene Kartoffeln find hierzu paffend. 


323, Beefſteaks. Das Filet von einem altgefchlachteten Rind 
wird non dem Fett, dem Sehnenftrang und der Haut befreit (auf der einen 
©eite kann ein wenig Fett daran bleiben) und in fingerdide Scheiben ge⸗ 
ſchnitten. Dieſe werden mitdem flachen Hadmeffer ein wenig breit gefchla= 
gen, rundlich zugeftugt, mit Salz und Pfeffer beftreut und, will man fie 
röften, in lauwarme Butter getaucht, auf den Roft gelegt und auf ftar- 
fer Kohlengluth auf beiden Seiten braun: und faftig gargebraten, oder 
man macht, wenn man fie in der Pfanne braten will, Butter in derfel: 
ben gelb, legt die Beefſteaks hinein und bratet fie auf ſtarkem Feuer erft 
auf der einen, dann auf der andern Seite bräunlich, aber nicht zu lange, 
damit fie faftig bleiben. — Ein gutes Beefſteak muß in der Mitte noch 
vöthlich, Darf aber niemals roh fein, Diele Efjer verwechſeln dies und 
halten das Roth für toh. — Man garnirt die angerichteten Beefſteaks 
mit gebratenen Kartoffeln und gießt eine gute, feimige Jüs darunter, 
In Ermangelung von Jüs kann man für den gewöhnlichen Tifch ein 
wenig Yleifchbrühe zu Dem Sat in der Pfanne thun, nachdem die Beef- 
fteal3 herausgenommen find, dies nod einige Minuten kochen Yaffen und 
durd ein Gieb unter die Beefitenf3 gießen. Man kann die Beefſteaks 
auch mit Sarvellenbutter beftreichen, oder mit gewafchenen und ausge: 
pußten Sardellen belegen, auch belegt man fie mit Sebeiern, welche man 
in einer kleinen Pfanne befonders bereitet, oder man giebt Zwiebeln, 
welche grobgehadt und mit Butter gelblichgefchwigt find, nach dem Anz 
rüchten darüber. - Auftern, welche von den Bärten befreit, mit Ei und 
geriebener Semmel panirt und in einer Fleinen Pfanne in Butter raſch 
gelbgebraten find, pafjen vorzüglich zu Beefſteaks. | 


Borzüglich zart werden die Beefſteaks (vorausgeſetzt, daß das Filet 
von einem jungen Rinde war), wenn man fie je nad) der Jahreszeit 12 
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bis 48 Stunden vor dem Gebraude in eine Miſchung von zerlaffener 
Butter und feinem Del taucht, in einen Napf legt und fo bis zum Ge⸗ 
brauche an einem Fühlen Drte ftehen läßt. 


324. Rumpſteaks. Man nimmt hierzu ein hübfches Rippen- 
oder Nierenftüd von einem altgefchlachteten jungen Ochfen, befreit es 
von Knochen, Haut und Schnen, und fchneidet e8 in fingerdidle Carbo- 
naden, jchlägt diefe mit dem flachen Hadmefjer ein wenig breit, ftußt fie 
fauber zu, betreut fie mit Salz, Pfeffer, geftoßenen Nelken und Thy: 
mian, und bratet fie wie die Beefſteaks auf dem Roſt oder in der Pfanne 
bräunlich und fo, daß fie voll Saft find. Man garnirt die Rumpſteaks, 
nachdem fie auf eine Schüffel gelegt find, mit Meerrettig, der in feine 
Späne gefchabt ift, und giebt eine Fräftige Jüs und gebratene oder ge= 
badene Kartoffeln dazu. Man kann fie auch mit Sardellen: oder Maitre 
d’hötel-Butter (No. 30) belegen, nachdem fie gargebraten oder ge⸗ 
röſtet find, 


- 325. Roulette von Nindfleifh., Man fchneide ein fchönes 
derbe Stüd Rindfleifch aus der Keule oder dem Mittel-Rippen-Stüd 
in Streifen von der Ränge und Breite einer Heinen Hand und der Dide 
eines halben Zolles, fchlage fie mit der Fläche des Hackmeſſers glatt und 
beichneide fie zu Länglichsvierediger Form. Die am menigften glatte 
Seite diefer Streifen belege man mit gehadten Zwiebeln, die in etwas 
Butter ziemlich weichgefchwibt find, treue Pfeffer, Salz und Muskatnuß 
darüber, dede dünne Spedicheiben von der Größe und Form der Fleiſch⸗ 
ftreifen darauf, rolle Iettere zufammen und ummidele fie mit ſtarkem 
Zwirn, damit fie ihre Form behalten. Man laffe nun in einer paffenden 
Caſſerole Butter gelb werden, Lege die Roulette hinein, laſſe fie auf 
beiden Seiten bräunlich braten, gieße ein wenig Bouillon, Jüs oder aud) 
nur Waffer hinzu und laffe fie gut zugededt unter fleigigem Begießen 
in kurzem Fond Iangfam weihdämpfen. Sollte der Fond zu kurz ein- 
fhmoren, fo füge man dann und wann ein wenig fochende Bouillon, 
Jüs oder Waffer hinzu. Sind die Roulettes weich, jo gieße man den 
Fond durch einSieb, nehme das Fett davon ab und koche ihn mit etwas 
Braunmehl (No, 5) und einem Glaſe Wein zu einer feimigen Sauce, 
ſchärfe diefe mit etwas Citronenfaft ab, vermifche fie mit Kapern und 
gieße fie über die von dem Zwirn befreiten und auf eine Schüffel ange: 
richteten Roulettes. — Will man die Roulettes farciren, jo bade man 
den gutausgefehnten Abfall des Fleifches Klein, vermifche es mit einem 
Drittel foviel feingehadtem Rindertalg, ebenfoviel eingeweichter und 
ausgedrüdter Semmel, gehadtten Sardellen, einem Ei, etwas gemiſch⸗ 
tem Gewürz und Salz, ftreiche Diefe Farce auf die Fleifchplatten, rolle 
fie zufammen, Binde fie und verfahre Damit weiter mie oben. 
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326. Ungariſches Gullaſchfleiſch. Ein zartes Rinderfilet 
oder ein Stück davon befreit man von dem Fette, häutet es ſauber ab 
und ſchneidet es in wallnußgroße Würfel. Etwas geräucherten mageren 
Speck ſchneidet man ebenfalls würfelig und bratet ihn gelb. Mehrere 
große Zwiebeln ſchneidet man gleichfalls in große Würfel uud ſchwitzt 
fie in Butter weich, läßt fie aber nicht gelb werden. Nun thut man 
das Fleiſch mit dem Sped und den Zwiebeln in eine Cafferole, fügt 
Pfeffer und Salz, etwas feingeftoßenen, gefiehbten Kümmel, etmas Uns 
garwein und Rum hinzu, und läßt es gut zugededt auf gelindem Feuer 
weihdämpfen. Dann gießt man den Fond ab, entfettet ihn, ſetzt ein 
Glas Rheinwein, etwas gute Fleiſch-Jüs und ein wenig in Butter ge: 
ſchwitztes Mehl hinzu, kocht hiervon eine feimige Sauce, jchärft diefe 
mit Citronenfaft ab, gießt fie auf das Fleiſch und läßt daffelbe noch 
Furze Zeit langſam ſchmoren. Bon dem nad) No. 50 bereiteten Kloß- 
teig fticht man Klöße in kochendes, gefalzenes Waffer, läßt dieſe, nachdem 
fie gargefocht find, auf einem Siebe abtropfen und legt fie im Kranze 
ring? um das auf eine Schüffel angerichtete Fleifch. 


327, Polnifches Sraszy. Man jhneide aus einem Rinder: 
Schwanzſtück oder aus einem Rinderfilet von vorzüglicher Güte finger: 
die Scheiben, fchlage fie mit dem flachen Hadmeffer etwas platt und 
befchneide fie zu runder Form. Nun mahe man Butter in einer Caf- 
ferole gelb, lege die Fleiſchſcheiben hinein, füge etwas Salz, geftoßene 
Nelken und Pfeffer, feingehadte und in Butter geſchwitzte Zwiebeln und 
Schalotten und ein erbfengroßed Stüd feingefhabten Knoblauch, hinzu, 
undlaffe das Fleisch gut zugededt in feinem eigenen Safte langſam weich: 
dämpfen. Man begieße es von Zeit zu Zeit mit feinem Safte und füge, 
wenn e3 zu furz einichmoren follte, ein wenig Jüs hinzu, Wenn das 
Tleifch weich ift, giege man den Fond ab, entfette ihn, färbe ihn mit 
etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs bräunlich, verfoche ihn mit ein wenig 
Weißmehl jeimig und gieße ihn wieder auf das Fleiſch. Man giebt ge: 
bratene Kartoffeln oder Püree von Kartoffeln dazu. Man kann aud) 
das Rinderfilet in Streifen fchneiden, diefe wie die Roulettes in No. 
825 zufammenwideln, mit Zwirn binden und weihdämpfen, wie oben 
angegeben ift. 


328. Rinderſchwänze. Die Rinderſchwänze, welche recht fett 
fein müffen, ſchneidet man durch die Gelenke in fingerlange Stüde, blan⸗ 
chirt fie in fiedendem Waffer, kühlt fie in kaltem Waffer ab, pubt fie 
fauber aus, kocht fie in einer Braiſe (fiehe Seite 4) langfam weich, 
nimmt fie heraus, läßt fie verfühlen und putzt fie nod) einmal aus. Die 
Braife gießt man durdy ein Sieb, entfettet fie, fügt etwas Madera, 
etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs und etwas Braunmehl (No. 5) hinzu, 
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kocht hiervon eine braune, feimige Sauce, ſchärft diefe mit Eitronenfaft 
ab, vermifcht fie mit Kapern, gießt fie auf die Rinderſchwänze, fett 
dieſe auf ſchwaches Teuer und läßt fie noch ein Weilchen jacht ſchmoren. 
. Man kann die Kapern auch weglaffen und an Stelle derjelben kleine 
Zwiebeln, welche man gepust, in Waffer blanchirt und mit etwas Bouil⸗ 
fon und Jüs, Butter, Salz und Zuder weich und kurz eingefchmort hat, 
beim Anrichten über die Schmänze geben. Es tft dies ein außerordent- 
lich wohlſchmeckendes Gericht. 


329. : Friſche Rinderzunge mit Sauce, Man fett eine fri⸗ 
che, gutgewafchene Rinderzunge, nachdem man den. Schlund davon ab: 
gefchnitten hat, mit hinreichendem Waffer auf’3 Teuer, ſchäumt fie aus, 
thut Salz, Zwiebeln, Wurzeln, Gewürz, ein Torbeerblatt, ein menig 
Thymian und Bafilitum und etwas Bouillonfett daran und läßt fie 
langjam weichfodhen. Dann nimmt man fie heraus, zieht nad) einigem 
Berfühlen die Haut davon ab, pubt die Zunge fauber aus und hält fie 
bis zum Anrichten in der durd ein Sieb gegoffenen Brühe warm. Dazu 
giebt man eine Sardellen-Sauce nad No. 72 oder eine Rofinen-Sauce 
nah No. 77. Zur Bereitung der Sauce fann man die Brühe der Zunge 
benuben. j 


330. Fareirte Ninderzunge mit Kapern-Sauce, Dean 
chneidet eine nach Angabe der vorigen Nummer weichgefochte und von 
der Haut befreite Ninderzunge der Länge nad) voneinander, belegt beide 
Hälften auf der gefchnittenen Seite did mit einer nah No. 11 bereiteten 
Farce, reicht dieſe regt glatt, beftreicht fie mit Ei, betreut fie mit ges 
riebener Semmel und PBarmefanfäfe, beträufelt fie mit gefchmolzener 
Butter, legt fie in ein flaches Gefchirr, gießt ein wenig von der Zungen 
brühe darunter, bädt fie im heißen Ofen zu fchöner Farbe und giebt 
eine Kapern-Sauce nad) No. 81 oder 82 dazu. 


331. Eine Pökel⸗- oder geräucherte Zunge abzukochen. 
Man läßt ſowohl die Pökelzunge, als auch die geräucderte Junge ein 
paar Stunden mwäffern (die erftere in falten, die andere in lauwarmem 
Waffer), fett fie mit friſchem Waffer auf's Feuer, läßt fie weichkochen, 
nimmt fie heraus, Tegt fie auf ein Bretchen, dedt, wenn fie halb verführt 
ift, ein zweites Bretchen darüber, beſchwert dies mit Gewichten und läßt 
die Zunge unter der Prefje vollkommen erfalten. Die Haut zieht man 
erft beim Gebrauch der Zunge von derfelben ab. 


332. Klops von Rindfleifh. Man nimmt dazu derbes Rind: 
fleifch aus der Keule, fchneidet es in dünne Scheiben, fchabt eg mit einem 
ſcharfen Blechlöffel aus Sehnen und Faſern, hadt e3 fein, vermifcht es 
mit einem Drittel foviel feingehadtem Nierentalg, einem Viertel foviel 
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fteifem Semmelbrei (den man von gejchälter Semmel mit ein wenig 
Butter und Waffer gefodht hat), Pfeffer und Salz und einem oder meh: 
teren Eiern, formt davon runde Klöße von der Größe eines Kleinen 
Apfels, drüdt dieſe etwas breit, ftreicht fie mit der Fläche eines in Waffer 
getauchten Meſſers glatt, und ferbt fie gitterartig mit der fchräg gehal: 
tenen Schneide des Meſſers ein. Nun ſchwitzt man in einer breiten 
Pfanne feingehadte Peterfilie, Schnittlauch oder Schalotten und Eſtra⸗ 
gon in Butter, fügt den Saft einer ganzen oder halben Citrone und ein 
wenig weißer Wein hinzu, legt die Klops hinein, dedt einen Dedel dar: 
über, läßt fie auf gelindem Feuer einige Minuten dünſten, Tehrt fie 
um, jo daß die untere Seite oben fommt, und Täßt fie dann vollends 
gardünften. Man richtet fie im Kranz (en miroton) an, vermijcht den 
Fond, in welchem fie gargemacht wurden, mit einer Sardellen-Sauce 
nach No. 72 oder 73, gießt die Sauce über die Klops und garnirt fie - 
mit rundgefchälten, in Butter ſchön gelbgebratenen Kartoffeln. 


333. Klops anf eine andere Art. Wenn man das Fleiſch wie 
in der vorigen Nummer feingehadt hat, jo vermifche man es mit einem 
Drittel foviel feingehadtem Nierentalg oder Sped, einer gleichen Menge 
ſteifem Semmelbrei, einem oder zwei ganzen Eiern, Pfeffer und Salz, forme 
von diefer Maſſe Klops wie in Nr. 332, panire fie mit Ei und Semmel 
und brate fie in Butter zu fchöner.gelbbrauner Farbe, oder man panire 
fie mit zerlafjener Butter, welche mit einem Ei vermifcht ift, und Sem: 
mel und röſte fie auf Kohlengluth. Eine Sauce nad) No. 72, 74 und 
107 ift dazu paſſend. 


334. Bonletten von Fleifh. Dazu kann man alle Refte von 
gefochtem und gebratenem Fleifch anwenden. Man fchneide alles Geb: 
nige heraus, laſſe auch nicht zu viel Fett daran, und hade das Fleiſch 
mit einigen Zwiebeln, melde in Butter oder Bouillonfett weiß: und 
weichgeſchwitzt find, ganz fein. Ein Drittel fo viel eingeweichte und 
ausgedrückte Semmel wird mit ein wenig Butter oder Bonillonfett auf 
dem Feuer zu einem fteifen Brei abgerührt und mit dem gehadten Tleifche, 
Pfeffer und Salz und ein paar Eiern fehr gut vermifcht. Thymian, Ba⸗ 
filifum und Majoran, geftoßen und gefiebt, in fehr geringer Quantität 
darangethan, theilen den Bouletten_eine angenehme Würze mit. Nun 
bilde man Klöße davon, drüde fie ein menig breit, panire fie mit Ei 
und Semmel, und brate fie in Butter zu fchöner Farbe. Wenn man 
ein wenig feingehadtes rohes Fleifch darunter nimmt, werden die Bou⸗ 
letten noch ſchmackhafter. | 

335, Nindfleifch mit einer Krufle, Wenn ein Stüd Rindfleiſch 
ſich nicht befonders gut gekocht hat, oder fehr mager und von fchlechtem 
Anfehen ift, fo made man eine Krufte darüber. Zu derfelben rühre man 
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1 bis 2 Eßlöffel voll Mehl mit etwas Mil Klar, thue ein wenig Butter 
hinzu, rühre dies auf dem Teuer zu einem fleifen Teig ab, vermifche 
denfelben mit 2 ganzen Eiern und etwas Parmeſankäſe, und würze ihn 
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß. Damit überziehe man nun das in 
eine Pfanne gelegte Fleiſch, treue Parmeſankäſe und geriebene Semmel 
darüber, beträufle ed mit Butter oder Kreböbutter, gieße ein wenig fette 
Bouillon darunter, laffe es im Dfen heiß und braun werden und gebe 
eine beliebige braune Sauce dazu. 


336. Nindfleifeh mit einer Reiskruſte. Hat man am Tage 
zuvor ein großes Stüd Nindfleifch auf den Tifch gegeben, und ift davon 
noch fo viel übrig, um eine gute Schüffel bereiten zu können, fo fchneide 
man das Rindfleiſch in nicht zu große ovale oder vieredige Scheiben, 
koche Reis in Bouillon mit Salz, Butter und einer Zmiebel weich und 
die, nehme die Zwiebel heraus, vermifche den Reid mit Barmefanfäfe 
und ein paar Eiern, beftreihe damit die Fleifchicheiben recht did und 
glatt, beftreiche fie mit Ei, ftreue Parmeſankäſe und geriebene Semmel 
darüber, beträufle fie mit Butter oder Kreböbutter, Tege die Scheiben 
in eine Pfanne, gieße ein wenig Bouillon darunter und laſſe fie im 
Dfen ſchön bfaun werden. Man richte die Scheiben im Kranze an und 
gebe eine Sardellen= oder Champignond:Sauce dazu. 


337. Hamburger Rauchfleifch zu kochen. Nachdem man das 
zum Kochen beftimmte Sfüd Fleifch fauber abgepubt und die vom Rauch 
geſchwärzte Oberfläche dünn abgejchnitten hat, wäſſere man es 12 Stun: 
den in lauwarmem Waffer ein, waſche es gut ab, umfchnüre ed mit 
Bindfaden, damit es beim Herausnehmen nicht zerfalle, bringe e3 mit 
vielem Waffer zum Teuer, ſchäume e3 gut aus und foche es fehr lang 
ſam, daß die Brühe nur perlt, weich. (Viele thun aud) Wurzeln, Zwie⸗ 
bein, Gewürz, Xorbeerblätter, Thymian und Bafilitum daran.) Wenn 
man das Fleifch anrichten will, pute man e3 noch einmal ab und garnire 
e3 mit Peterfilie. An manden Orten befireut man das Fleiſch mit 
feingeftoßenem Zwieback, weldyer mit geriebener Muskatnuß vermifcht 
ift. Als paffende Gemüfe giebt man Püree von Erbſen, Sauerkraut 
oder Grünfohl mit Kaftanien dazu. 


338, Hamburger Plockfinken. Man puse Mohrrüben, wafche 
fie, fchneide fie in Würfel oder längliche Stüde und koche fie in Bonillon 
mit Butter und Salz weih. Dann ſchwitze man ein wenig Mehl in 
Butter gelblich, gieße die Brühe von den Mohrrüben darauf, füge etwas 
MWeineffig, Zucker und eine Prife Pfeffer hinzu, und koche hiervon eine 
feimige Sauce. Dann fchneide man Reſte von Rauchfleifch in Würfel 
oder Scheiben, thue fie zu den Mohrrüben, gieße die Sauce darüber, 
ſchwenke Alles gut durcheinander und laffe ed auf gelindem Teuer no 
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eine Biertelftunde langſam fhmoren. Wenn man es liebt, kann man 
auch noch würfelig gejchnittene und in Butter meichgefchwiste Zwiebeln 
daruntermifhen. Man giebt Kartoffeln, welche in Waffer mit Salz ab- 
gekocht, abgegoffen und mit Butter durchgeſchwenkt find, oder Klöße nach 
No. 42 dazu. An Stelle des Rauchfleifches kann man gefochten Schinken 
oder gepöfelte Rinderzunge dazu nehmen. 


339, Wökelfleifch zu kochen. Daffelbe wird ebenfo behandelt 
wie das Rauchfleiſch in No. 337, doch wird es in kaltem Waffer ge= 
wäffert. 


340, Rindergaumen zu kochen. Man ſetze die Rindergaumen 
mit Faltem Waffer zum Feuer, laffe fie langſam heiß werden, und fchube 
dann mit einem Meffer die harte Haut davon ab, Man büte ſich aber, 
fie zu heiß werden zu laſſen, weil fonft die Haut ſchwer davon zu trennen 
ift. Nachdem die Gaumen auf diefe Weife gut gereinigt find, blanchire 
man fie, ſetze fie mit viel Waffer auf's Feuer, ſchäume fie gut aus, thue 
etwas Bonuillonfett oder Rindertalg und ein wenig Salz daran, und laſſe 
fie ununterbrochen 10 bi8 12 Stunden langſam kochen. Nad einer 
Stunde ded Kochens rühre man ein wenig Mehl mit Eifig klar und 
gieße died an die Gaumen; fie follen davon weiß werden. Sind die 
Gaumen weich, jo Taffe man fie in der Brühe verfühlen, nehme fie dann 
behutſam heraus, Tege fie platt auf eine Schüffel, bedede fie mit einem 
angefeuchteten Tuche und laſſe fie erfalten. Will man die gefochten 
Rindergaumen zu einem Bricaffee oder Ragout gebrauchen, fo chneide 
man fie nad) dem Erkalten in pafjende Stüde und laſſe fie, ehe man fie 
unter daB Fricaſſee 2c. mifcht, mit ein wenig weißem Wein und Fleiſch⸗ 
brübe kurz einfcdmoren. 


- 341. Kuheuter. Das Kuheuter wird gut außgemwäffert und 
blandirt, und in Waffer mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und einigen Lor⸗ 
beerblättern recht weichgekocht. Nach dem Erkalten fchneide man es in 
hübſche Scheiben, würze ed mit Salz und Pfeffer, panire es mit Ei und 
geriebener Semmel, und brate es in Butter gelbbraun. Man kann e3 
als Beilage zu Gemüfen oder mit einer fauren Sauce auftifchen; auch 
wendet man e3 zuweilen, in Eleine runde Scheiben gefchnitten oder aus⸗ 
geflohen, zu gewöhnlichen Fricaſſees und Ragouts an. 


342, Rinderfaldaunen. Die Kaldaunen, welche ſehr friſch fein 
müffen, wäffere man gut aus, reibe fie mit Mehl und Salz ab, blandire 
fie in fiedendem Waſſer, kühle fie in Faltem Waffer ab, reibe fie noch 
einmal mit Salz und Effig ab, fpüle fie gut aus, ſetze fie mit Waffer 
auf's Teuer, ſchäume fie aus, füge etwas Bouillonfett, Salz, Wurzeln, 
Zwiebeln und Gewürz hinzu und Yaffe fie weich kochen. (Sie müffen 
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Tange, wohl 10—12 Stunden, kochen.) Man Laffe die Kaldaunen in der 
Brühe verfühlen, Tege fie dann zum Abtropfen auf ein Sieb oder Tuch, 
fchneide fie in Stüde und gebe fie entweder mit weißen Nüben oder 
Grünkohl (die kleinen Stüde mit dem Gemüfe vermischt, die größeren 
mit Ei und Semmel panirt, in Butter gelbgebraten und um das Ge: 
müſe gelegt) auf den Tifch, oder man bereite davon: 


343. Königsberger Fleck. Man hade eine große oder mehrere 
fleine Zwiebeln fein, fhwibe fie in Butter weich und weiß, füge etwas 
Mehl over geriebene Semmel, etwas von der rein entfetteten Kaldaunen- 
brühe, gehadte Peterfilie und Majoran, Muskatnuß und Pfeffer hinzu, 
Toche hiervon eine feimige Sauce, vermiſche diefe mit den in Kleine Täng- 
liche Stüde gefchnittenen Kaldaunen und laſſe diefelben noch eine Vier: 
telftunde auf gelindem Feuer facht ſchmoren. 


344, Gekochtes Nindfleifch zu braten oder zu röften. Hat 
man Reſte von gefochtem Rindfleiſch, aus welchen noch Scheiben ge⸗ 
ſchnitten werden können, fo panire man diefelben, nachdem fie gefalzen 
find, in Ei und geriebener Semmel und brate fie in Butter bräunlich, 
oder man tauche fie in gejchmolzene Butter, wende fie in geriebener 
Semmel um und brate fie auf dem Rofte über Kohlengluth zu ſchöner 
Varbe, Man giebt dies auf diefe Weife zubereitete Fleisch gewöhnlich 
zum Gemüfe. 


I. Dom Ralbfleiſch. (Siehe Tafel 2.) 


345. Kalbskeule à la Böchamel. Dean befeitige alle lappi⸗ 
gen Theile der untern Seite einer Kalbskeule, haue das Bein ganz oder 
nur den untern Theil deffelben ab, ſchneide das Gelenk des Beines ein, 
damit es fi) zurüdichieben läßt, Elopfe die Keule tüchtig, und fehneide, 
wenn man fie ſpicken will, die Haut von der obern Seite der Keule glatt 
ab, oder man ftede fie ungehäutet in kochendes Waſſer und Taffe fie fo 
lange darin fochen, bis die Haut fteif geworden ift, Fühle fie in kaltem 
Waſſer ab und fpice fie gut. Dann made man in einer Pfanne Butter 
gelb, Tege die Keule fo hinein, daß die geſpickte Seite oben kommt, be: 
gieße fie mit der Butter, beftreue fie mit Salz und brate fie unter wie: 
derholtem Begießen und öfterem Zugießen von etwas Leichter Bouillon 
oder Waffer in einem mäßig heißen Dfen zu fehöner Farbe und weich. 
Eine Keule von 16 bis 20 Pfund kann 2 bis 23 Stunden braten. 
Wenn man die Keule recht ſchön glacirt haben will, fo koche man vorher 
die Abfälle der Keule und ein paar zerhauene Kalböfüße mit ein wenig 
Wurzelwerk und Waffer aus, verfoche dieſe Brühe mit einem Löffel voll 
Weißmehl, daß fie ſchwach feimig wird, und gieße fie nach und nach an 
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Stelle der Bonillon oder des Waſſers zu der Keule und begieße diefe 
fleißig damit. — Man gebe gebratene Kartoffeln und eine Sauce & la 
Bechamel nad) No. 97, auch etwas von dem entfetteten Fond des Bra⸗ 
ten dazu. 


346, Kalbsrücken glacirt mit Macaroni. Die Rippen: 
Inochen eines Kalbsrückens werden kurz abgehauen, alle fehnigen und 
Yappigen Theile aus dem innern Theile des Rückens ausgefchnitten und 
der Rüden jelbit wird abgehäutet, gefpidt und im heißen Ofen unter 
fleißigem Begießen mit Butter in etwa $ Stunde recht faftig garge— 
braten. Beim Anrichten bejtreicht man den Kalbsrücken mit Fleiſchglace, 
Daß er recht glänzend erfcheint. Macaroni werden nach No. 641 zubes 
reitet und in einer Affiette zu dem Kalbsrüden auf den Tifch gegeben. 
Der Bratenfak wird mit etwas Bouillon oder Jüs von der Bratpfanne 
losſsgekocht, durch ein feines Sieb gegoffen, entfettet und mit etwas brau- 
ner Coulis oder mit ein wenig geſchwitztem Mehl feimig eingelocht und 
als Sauce zum Kalbsrüden gegeben. 


347. Gedämpftes Kalbfleifh. Das Kalbfleifh, fei es nun 
Keule, Blatt, Carree oder Nierenſtück, wird fauber zugeftubt, gewaſchen, 
wenn e3 nöthig ift, und abgetrocdnet. Man lege e3 dann in gelb zer- 
laſſene Butter, zuerſt auf die bejte Seite, laſſe es gelbbraun anbraten, 
wende e3 um und laſſe aud) die andere Seite Farbe nehmen; falze es 
dann, gieße ein paar Löffel leichte Bouillon oder Waffer hinzu, bedede . 
es mit einem Dedel und laffe e3 auf gelindem Feuer oder in einem mä=: 
Big heißen Ofen unter wiederholtem Begießen weihdämpfen. So oft 
der Tond kurz einfhmort, gieße man ein wenig Waffer hinzu. Will man. 
daß Fleiſch recht ſchmackhaft machen, fo koche man Wurzeln, Zwiebeln 
und ein paar Gewürzförner mit ein wenig leichter Bouillon oder Waffer 
aus, feihe die Brühe durch ein Sieb und gieße fie nad) und nad) an daB. 
Tleifh. Wenn dafjelbe angerichtet ift, fo gieße man den Fund, welcher. 
furz eingefocht fein muß, durch ein Sieb, und gebe ihn al3 Sauce dazu. 


348, SFricandeaur von Kalb. Man bäutet eine Kalbskeule, 
nachdem'man fie gut geflopft hat, auf beiden Seiten glatt ab, löſt die- 
vier Muskeln derfelben aus, deren Lage nach Befeitigung der Haut fehr 
gut zu erkennen ift, häutet die Muskeln auf ihrer innern Seite eben=. 
falls, Elopft fie mit der in Waffer getauchten Fläche eines Hackmeſſers 
etwas breit und glatt, befchneidet fie zu fchöner runder Form und fpiet 
fie fauber. Bon den zerhadten Knochen der Keule bereitet man mit 
Zwiebeln und Wurzeln nad) der in No. 34 angegebenen Anmweifung eine- 
nicht zu braune, recht ſchmackhafte Jüs. Man macht nun in einer paf- 
fenden Pfanne Butter gelb, legt die Fricandeaur hinein (die gefpidte 
Seite natürlich oben), falzt fie, gießt ein wenig von der Jüs darunter- 
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und läßt fie im Ofen unter oft wiederholtem Begießen weich- und zu 
ſchöner goldgelber Farbe ſchmoren. Wenn der Fond der Fricandenur 
furz einſchmort, gießt man immer wieder ein wenig Jüs nad. Begießt 
man fie fleißig, und trägt man Sorge, daß fie nicht attadhiren, fo werden 
die Fricandeaur wie mit Ölace überzogen ausſehen. In 14 bi3 2 Stun- 
den fünnen fie wei fein. Man giebt die Fricandeaur entweder mit paſ⸗ 
jenden Gemüfen, ald: Spinat, Endivien, Büree von Kartoffeln ꝛc. oder 
mit gebratenen Kartoffeln und Saucen, al3: Sauce Böchamel, Mordhelnz, 
Champignongs, Kräuter:, Sardellen: und Madera-Sauce, auf den Tifch. 


349. Kleine Fricandeaur von Kalb. Man fchneide aus den 
Muskeln einer Kalbskeule, nachdem fie wie in der vorigen Nummer aus: 
gefchnitten und gehäutet find, Scheiben von der Dide eines Fingers 
und der Größe einer Cotelette, jchlage fie mit der angefeuchteten Fläche 
eines Hadmefjerd ein wenig breit und glatt, befchneide fie zu länglich 
runder Form, fpide fie fein und verfahre damit weiter wie mit den gro: 
Ben Fricandeaur. — Man fann die Heinen Fricandeaur auch von einem 
Cotelettes⸗ oder Nierenftüd des Kalbes bereiten. Sie werden gewöhnt: 
ih al3 Garnitur der Gemüfe gegeben. 


350. Angefchlagene Kalböfenle, Bon einer abgehäuteten 
Heinen Kalbskeule ſchneide man das Fleiſch ab, fchabe dafjelbe aus Fa⸗ 
fern und Sehnen und hade e3 mit einem Drittel fo viel frifchem Schmweine- 
fett jehr fein. Von eingeweichtem und ausgedrüdtem Milchbrod koche 
man mit etwas Butter und Sahne einen fteifen Brei, vermifche den 
felben heiß mit 4 Eiern und ftreiche ihn dur ein Sieb. Von diefem 
Brei nehme man ein Drittel foviel, als es Fleiſch ift, und vermifche 
ihn, nebft einer feingehadten, in Butter gefchwisten Zwiebel, einem 
guten Theil Sardellenbutter, Salz, Pfeffer und einigen Eidottern genau 
mit dem Fleiſche. (Nach Belieben kann man aud, feingehadte PVeterfilie 
und Schnittlauch, darunter mifhen.) Man bade von diefer Farce eine 
Probe. Iſt fie zu feft geratben, jo miſche man nod etwas von dem 
Semmelbrei und etwas Butter darunter, ift fie Hingegen zu fein, fo feße 
man nod etwas feingehadtes Fleiſch zu. Den Kalbsknochen koche man 
eine halbe Stunde, puße ihn fauber ab, Lege ihn in eine mit Butter did 
ausgeftrichene Pfanne und ftreiche die Farce mit Hülfe eines Meſſers 
daran feit, fo daß das Ganze die Form einer Keule wiedererhält. Man 
bejtreiche hierauf die ganze Oberfläche mit Ei, beſtreue fie mit geriebe- 
ner Semmel, beträufle fie mit Butter und bade die Keule im mäßig 
heißen Dfen gar und zu fchöner Farbe. Sollte die in der Pfanne be- 
findliche Butter dabei zu braun werden wollen, fo gieße man ein wenig 
leichte Fleiſchbrühe oder Waffer hinzu. Eine Sardellen-Saucenah Ro. 72 
oder eine Kapern Sauce nad) No. 82 gebe man zu der Keule auf den Tiſch. 
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351 Kalbfleifchiehnitte (Trongons de veau) Man ſchneide 
eine nicht zu große Kalbskeule querdurd in mehrere 2—3 Finger dide 
Scheiben, durchhaue den Knochen und nehme ihn vorfidhtig, damit Die 
Scheibennicht beihädigt werden, heraus ; dann durchziehe mandie Schnitte 
wie Schmorfleifch mit dicken, mit gemifchtem Gewürz beftreuten Sped- 
ftreifen, wälze fie in Mehl, brate fie in Butter auf beiden Seiten bräun: 
ih, fee fie wie die Fricandeaur mit ein wenig Jüs in-den Dfen und 
ſchmore fie bei oft wiederholtem Begießen wei. Nur dann, wenn der 
Tond kurz einſchmort, wird etwas Jüs 'oder Bouillon nachgegoffen. 
Wenn man die Schnitte angerichtet hat, wird der Fond entfettet und 
mit foviel Bouillon verdünnt, daß er eine feimige Sauce bildet, welche 
man durd ein Sieb gießt, mit Citronenfaft und Kapern vermifcht und 
in einer Sauciere zu den Schnitten giebt. — Man kann den Fond aud) 
mit etwas faurer Sahne vermifchen. 


352. Geſchmorte Kalböhruft, Man baue die Rippenknochen 
einer Kalbsbruſt furz ab, drüde die Luft, welche vom Schlächter des 
beffern Abhäutens wegen eingeblafen ift, heraus, wäſſere die Bruft in 
lauwarmem Waſſer, damit fie recht weiß wird, trodene fieab und beftreue 
fie leicht mit Mehl. In einer paffenden Pfanne laffe man etwas Butter 
gelb werden, lege die Kalbsbruſt (die fleifchige Seite nad) unten) hinein, 
brate fie gelbbraun, wende fie um, laffe fie noch ein wenig braten, füge 
etwas Salz und einen halben Taffenfopf vol Weißbier hinzu, thue einige 
Scheiben Sellerie und Mohrrüben, eine Zwiebel, einige Pfefferförner 
und Gewürznelfen und ein Xorbeerblatt daran, und .fchmore die Bruft 
gut zugededt auf gelindem Teuer oder im Ofen unter oft wiederholten 
Begießen und allmäligem Rachgießen von etwas Bier in kurzer Brühe 
weich und braun. Der Fond wird dann mit ein wenig Bier oder Waf: 
fer von der Pfanne losgekocht, entfettet, mit etwas Fleifch- oder Zuder- 
Jüs bräunlic gefärbt, durch ein Sieb gegoffen, mit etwas Weißmehl 
feimig verfocht und in einer Sauciere zur Kalböbruft ſervirt. — Man 
fann auch die Rippenknochen aus der Kalbsbruſt Löfen, den obern rothen 
Bruſtknochen fo weit ala möglich davon wegfchneiden, die Bruft zufam: 
menrollen, mit Bindfaden umfhnüren und dann wie oben zubereiten. 


353. Geſchmorte gefüllte Kalbsbruſt. Wenn man eine Kalbs⸗ 
bruft wie in der vorigen Nummer worbereitet, gewäffert und abgetrodnet 
hat, fchneide man das Fleifch von den Rippen los, doch fo, daß Tleifch 
und Knochen an beiden Enden und an der gerundeten Seite der Bruft 
zujammenhängend bleiben, bereite dann eine Fleiſchfarce nad No. 10 
oder 11, oder eine Semmelfarce nach No. 39, fülle die Bruft damit, 
nähe die offene Seite mit Zwirn oder Bindfaden zu, blandhire die Bruft, 
fühle fie in kaltem Waffer ab, trodne fie ab und fpide fie fauber. Dann 
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Vege man die Bruft in eine paffende Pfanne, gieße etwas gelbzerlaffene 
Butter darüber, beftrene fie mit Salz, thue eine Zwiebel, ein wenig 
Wurzelwerk, einige Pfefferförner und ein wenig Fleiſchbrühe, Weißbier 
oder Waffer hinzu, und fchmore fie unter fleißigem Begießen, indem man 
dann und wann etwas von einer der oben erwähnten Flüffigkeiten nach⸗ 
gießt, mit Papier zugededt, im Dfen weich und ſchön gelbbraun. Beim 
Anrichten ziehe man den Baden heraus, entfette den Fond, gieße.ihn 
durch ein Sieb und tifche die Bruft mit diefem oder mit einer andern 
paffenden Sauce, als: Morcheln=, braune Kapern oder Champignons: 
Sauce, auf. 


354. Fricaffee von Kalböbruftl, Man laſſe eine Kalbsbruſt 
in laumarmem Waffer recht weiß werden, blandjire fie 10 Minuten, 
kühle fie in kaltem Waffer ab, trodne fie ab und fihneide und haue fie in 
faubere Stüde. Nun ſchwitze man eine Zwiebel, Wurzeln, ein paar 
Pfefferförner und ein wenig Baftlitum mit Butter, thue Mehl daran, 
laſſe daffelbe noch ein wenig damit ſchwitzen, gieße von dem Waffer, in 
welchem die Bruft blanchirt wurde, foviel darauf, Daß es, mit dem Mehl glatt 
vermifcht, eine feimige Sauce wird, laſſe dDiefe, Damit der Geſchmack der 
würzhaften Zuthaten auskocht, eine Heine halbe Stunde langſam kochen, 
gieße fie dann durch ein Sieb auf die Kalbsbruſtſtücke, thue Salz daran 
und foche fie zugededt auf gelindem Feuer langſam weich; doch gebe man 
Acht, daß die Sauce nicht überfocht, wozu fie fehr geneigt ift, und nehme 
dann und wann den Schaum und das Fett davon ab. Wenn das Fleiſch 
weich ift, fo nehme man es mit einem Schaumlöffel behutfam heraus 
und lege es in eineandere Eafferole ; die Sauce koche man mit dem Zuſatz von 
etma3 weißem Wein zur gehörigen Dide ein, legire fie mit Eidottern, 
Schärfe fie mit Eitronenfaft und Sardellenbutter ab, gieße fie dur ein 

Sieb wieder auf das Fleifch, miſche gekochte Semmelklößchen nach No. 39. 
darunter, und erhalte das Tricaffee auf einer heißen Stelle oder im 
Bain-⸗-marie bi3 zum Anrichten heiß, 


355. Fricaſſee von Kalböbruft auf eine andere Art. Man 
koche die Kalbsbruſt, nachdem fie blandyirt it, in einer Braife, zu wel⸗ 
cher man etwas von dem Blauchirwaſſer nehmen kann, weich, laffe fte 
in der Braife verfühlen, nehme fie heraus, preſſe fie zwifchen zwei mit 
Papier belegten Bretchen und laſſe fie erfalten. Dann fehneide man fie 
in faubere Stüde, lege diefe in eine Cafferole und füge Champignonz, 
gefüllte Krebönafen, Fiſch- oder Semmelllöße, Morcheln, Kalbamild, 
nach Belieben auh NRindergaumen und Kalbe: oder Hammelzungen 
hinzu. Alle diefe Zuthaten müfjen zuvor je nad) ihrer Art vorbereitet 
und gargemacht, die Kalbsmilch, Rindergaumen und Zungen in hübſche 
Stüde gefchnitten oder ausgeftochen fein. Nun laſſe man etwas Mehl 
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in Butter weißſchwitzen, gieße die entfettete und durch ein Sieb gegoffene 
Braife, etwas leichte Bonillon und einige Gläfer weißen Wein darauf, 
toche hiervon eine dickſeimige Sauce, ziehe diefelbe mit Eidottern ab, 
vermiſche fie mit Gitronenfaft und Sardellenbutter, gieße fie durd ein 
Sieb oder Haartuch auf das eingefchnittene Fricaffee, miſche Alles durch 
behutfames Umſchwenken gut untereinander und made das Tricaffee 
im Bainzmarie heiß. Nachdem man e3 dann angerichtet hat, garnire 
man e3 mit Halbmonden (Fleurons) von Blätterteig (ſ. No. 771). 


356, Fricaffee von Kalböbruft mit Blumenkohl, Spargel 
und Krebfen, Man koche ein halbes Schod Krebje in Waſſer mit 
Salz ab, breche fie aus den Schalen, ftoße diefe fein und bereite davon 
Krebsbutter nad No. 9. Die Krebsnafen putze man fauber aus, fülle 
fie mit Fifchfarce nach No. 15 und koche fie gar. Dann koche man eine 
Kalbsbruſt wie in No. 354 zu einem PBricaffee, färbe die Sauce mit 
Krebsbutter roth, vermifche das Fricaffee mit abgefochten Klößchen nach 
No. 39, mit Blumenkohl, welcher in Fleine Roſen fauber zugepust und 
in Waſſer mit Salz nicht zu weich abgekocht ijt, mit Spargel, der in 
kurze Stücke gefchnitten, gefhält und ebenfalls in Waffer mit Salz ab- 
gekocht ift, und mit den ausgeputzten Krebsſchwänzen, und made es auf 
gelindem Feuer oder im Bainsmarie recht heiß. Man .garnire das Fri- 
caffee mit den farcirten Krebsnafen, welche in Bouillon oder in dem Spar: 
gelwaſſer heiß erhalten find, | 


357. Kalbfleifch mit Majoran uud Klößchen. Man nimmt 
hierzu Kalbfleifch von der Bruft, dem Halje oder dem Blatt, blandjirt 
e3 und haut es in hübfihe Stücke. Alzdann fchneidet man magern Sped 
in große Würfel, bratet ihn auf gelindem Feuer bräunlich, thut Mehl 
dazu, läßt dieſes ein wenig ſchwitzen, füllt fo viel von dem Waffer, in 
welchen da3 Fleifch blanchirt wurde, darauf, daß eine feimige Sauce ges 
bildet wird, in welcher man das Kalbfleiſch mit dem Zufab von etwas 
Salz und einer mit Nelken gefpidten Zwiebel auf gelindem Feuer lang- 
fam weichkochen läßt. Dann nimmt man das Fleiſch und den Speck mit 
einem Schaumlöffel behutfam heraus und legt es in eine andere Gaf- 
ferole, gießt die Sauce durd) ein Sieb, fügt etwas feingehadten Majoran 
und Peterfilie hinzu und kocht fie unter beftändigem Rühren dickſeimig 
ein, gießt fie wieder auf das Fleiſch, thut Semmelflößchen nad) No. 39 
dazu, miſcht Alles durch behutfames Umſchwenken gut untereinander 
nnd läßt es auf gelindem Teuer oder im Bain-marie recht heiß werden. 
— Nacdh Belieben kann man. die Sauce mit einigen Eidottern abquirlen. 


358. Kalbfleifch mit einer Kapern-Sauce. Das Kalbfleiſch 
wird blandirt, in hübſche Stüde gefchnitten oder gehauen und in etwas 
Blanchirwaſſer mit Bouillonfett oder Butter, Salz, Wurzeln, einer 
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Zwiebel und einigen Pfefferförnern langſam weichgekocht. Dann gießt 
man die Brühe durd) ein Sieb davon ab, entfettet fic, bereitet von der- 
jelben eine Kapern-Sauce nad) Angabe der No. 81, gießt diefe über das 
Fleiſch, von welchen die Wurzeln 2c. entfernt find, und läßt es auf ge= 
indem Teuer recht heiß werden. 


359. Kalbfleifch mit Neid. Wenn das Kalbfleifch wie in der 
vorigen Nummer gargekocht ift, fo gießt man die Brühe durd) ein Sieb 
davon ab, entfettet fie, verfocht fie mit etwas Weißmehl zu einer fei- 
migen Sauce, zieht diefe mit Eidottern ab, vermischt fie mit etwas Ci- 
tronenfaft, Sardellenbutter und feingehadten, in Butter geſchwitzten 
feinen Kräutern (ſ. das alphabetifche Regiſter), gießt fie über das Fleiſch 
und erhält dies im Bainzmarie heiß. 4 Pfund Reiz, welcher nah No. 23 
gereinigt, mit einem guten halben Duart fetter Bouillon, Salz und 
einer mit Nelken gefpidten Zwiebel weichgedämpft ift, wird fauber und 
glatt auf eine Schüffel fo angerichtet, daß in der Mitte eine Deffnung 
bleibt und der Reis einen Rand bildet, Darin richte man das Fleiſch 
ſo. an, daß die weniger guten Stüde unten und die beiten in guter Ord⸗ 
nung obenauf fommen. 


360, Klops von Kalbfleifh. Sie werden aus derbem, aus 
Haut und Sehnen gefhabtem, feingehadtem Kalbfleiſch ebenfo bereitet, 
wie die Rinderklops in No. 332 und 333. 


361. Kalbs⸗Cotelettes. Dan hade den Rückgratknochen eines 
altgefihlachteten Kalb3-Rippenftüdes ab, häute das Fleiſch und die Rip: 
pen fauber ab und fehneide fingerdide Eotelettes daraus, indem man, 
wenn das Rippenftüd ftarfund fleifchig ift, zwifchen jeder Rippe daB Fleiſch 
und die Haut durchſchneidet; iſt jedoch das Rippenftüd von einem fchwa- 
hen Kalbe, jo durchſchneide man es zwifchen je zwei Rippen, fchneide 
dann den zweiten Rippenfnochen ab, puße die Knochen aus, indem man 
oben abhaut, mas noch vom Rüdgrat daranfist, und unten dicht unter 
dem Fleiſche einen ſcharfen Schnitt rings um den Knochen macht und 
dann die Haut bis zur Spibe des Knochens mit einem Meffer davon 
abichabt , und den Knochen, wenn er zu lang fein follte, durch Abhauen 
verfürzt. Wenn alle Eoteletted auf diefe Weife zugeftußt find, fchlage 
man fie mit der in Waffer getauchten Fläche eines Hackmeſſers ein wenig 
breit, befchneide fie zu laͤnglich- runder Form, treue Salz darüber, panire 
fie mit Ei und geriebener Semmel,. und brate fie in Butter ziemlid 
raſch, damit fie faftig bleiben, auf beiden Seiten gelbbraun. Man giebt 
die Cotelettes entweder ald Beilage der Gemüſe oder mit gebratenen 
Kartoffeln und Jüs auf den Tifch. 


362, Gehackte Kalbs-ECoteletted. Man häute ein Rippenftüd, 
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jdmeide das Fleifch davon ab, ſchabe es aus Sehnen und Häuten, hade 
es fein, vermifche e3 mit einem Drittel foviel feingehacktem Sped oder 
Nierentalg vom Kalbe, pube dann die Rippenknochen aus, indem man 
die Haut davon abfchabt, und drefjire das gehadte Fleifch mit Hülfe des 
Meſſers nicht zu dünn fo an die Knochen, daß die Cotelettes eine läng— 
liche Form erhalten, ftreue Salz darüber, panire fie mit Ei und gerie- 
bener Sermmel, und brate fie in Butter zu ſchöner Barbe und gar. — 
Will man die Cotelettes röften, fo panire man fie mit Ei, melched man 
mit gefchmolzener Butter vermischt hat, und geriebener Semmel. 


363. Briſolettes. Zu denfelben kann man Fleifhabgänge von 
Wricandeaur fehr wohl benuten. Man hade dieſes oder anderes derbes 
Kalbfleifh, nahdem man es aus Haut umd Sehnen gejchabt. hat, fein, 
vermiſche es mit einem Drittel foviel feingehadtem Sped oder Nieren: 
talg und ein wenig eingemeichter und außgedrüdter Semmel, forme 
hiervon Kleine, flache, runde oder ovale Scheiben wie Klops, treue Salz. 
und Pfeffer darüber, panire die Brifolette3 mit Ei und geriebener Sem- 
mel und brate fie in Butter zu fchöner Farbe, 


364, Gefpidte Cotelettes. Aus einem fhönen fleifchigen 
Nippenftüd, von weldem man die Nüdgratinochen abgehauen bat, 
Ichneide man fingerdide Cotelettes, fchlage dieſe mit der Fläche des Hack⸗ 
meſſers ein wenig breit und fpide fie fauber. Hierauf blanchire man die 
Cotelettes, fühle fie in Faltem Waffer ab, pube fie aus, indem man fie 
ringsum recht glatt bejchneidet, die Rippenknochen von der daran haften: 
den Haut befreit und den untern Theil des Knochens fauber abfchabt, 
Lege fie dicht nebeneinander in ein paffendes Geſchirr und mache fie, wie 
die Fricandeaux, in Jüs und Butter gar. Man begieße fie fleißig und 
laſſe fie immer in kurzem Fond fhmoren, damit fie, wenn fie weich find, 
Ihön glacirt erfcheinen. Man giebt diefe Cotelettes gewöhnlich als 
Garnitur zu Gemüſen, felten als felbftftändiges Gericht. 


365. Sautirte Coteletted. Zu diefem Gericht Tann man nur 

die ſchönſten, dem Nierenftüd zunächſt befindlichen Cotelettes gebrauchen. 
"Wenn die Cotelettes jauber ausgeputzt, ein wenig breitgefchlagen und 
zu Schöner Form befchnitten find, werden fie in ein flaches, mit Butter 
ausgeftrichenes Geschirr gelegt, mit Salz beftreut, mit Butter übergoffen 
und furz vor dem Anrichten auf einem nicht zu ſchwachen Feuer in un: 
gefähr 5 Minuten gargemacht. Wenn fie fi 3 Minuten auf dem Feuer 
befinden, werden fie umgekehrt, damit auch die andere Seite gar wird; 
dann wird die Butter mit einem Löffel abgefüllt und ein wenig braune 
Sauce über die Cotelettes gegoffen, mit welcher man fie dann noch eine 
Minute lang Über dem Teuer umſchwenkt, damit fie ſchön glacirt werden. 
Man richtet die Boteletted en miroton an und gießt eine braune Cham: 
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pignond-Sauce mich No. 93, oder eine Kräuter-Sauce nach No. 95, oder 
eine Madera-Sauce nach No. 96 darunter. 


366. Kalbsſchnitzel. Man nimmt hierzu derbes Fleiſch aus 
einer Kalbskeule, bäutet daffelbe gut ab, fchneidet es in etwa fingerdicke 
Scheiben, ſchlägt diefe mit dem flachen Hadmeffer ein wenig breit, ftubt 
die Eden ab, damit die Scheiben eine länglich-runde Form erhalten, be: 
ftreut fie mit Salz, panirt fie mit Ei und geriebener Semmel, bratet fie 
in Butter gelbbraun oder bädt fie in Badbutter zu ſchöner Farbe, rich— 
tet fie fogleih an und giebt eine gute, mit Citronenſaft abgefjhärfte Jüs 
dazu. 


367. Roulettes von Kalb, Man häute eine Kalbskeule ab, 
Löfe die Fricandeaux heraus (fiche No. 348), fchneide aus diefen 4 Zoll 
lange, 24 Zoll breite und 4 Zoll dicke Streifen, ſchlage dieſe mit der 
Fläche des Hadmefferd ein wenig breit und glatt, befchneide fie zu regel: 
mäßiger, u -pierediger Form, und fpide die Hälfte jedes Fleiſch⸗ 
ſtreifens der Länge nah. Von den FZFleiſchabfällen bereite man eine 
Farce nad No. 11, bejtreihe mit derjelben die Wleifchftreifen auf der 
innern ungefpieten Seite ziemlich did‘, rolle die Streifen der Länge nach 
feft zufammen, und zwar auf die Weife, daß der ungefpicte Theil zuerft 
eingerollt wird, ftreiche die Enden mit Farce zu, binde die Roulettes mit 
Zwirnfäden, damit fie beim Kochen nicht auseinander gehen, lege fie 
dicht neben einander in eine paffende Caſſerole, gieße etwas gelbzerlaffene 
Butter und ein wenig Jüs darüber, füge etwas Salz hinzu und fchmore 
fie wie die Fricandeur in No. 348 auf gelindem Feuer oder im Ofen 
unter fleißigem Begießen mit ihrer Brühe weich. Die Roulettes follen, 
wenn fie fertig find, mit ihrem Fond ſchön glacirt fein. Beim Anrichten 
nehme man die Fäden behutfam ab. Gewöhnlich wendet man die Rou⸗ 
Vettes zur Garnitur feiner Gemüſe an, jedoch kann man fie auch als 
ſelbſtſtändiges Gericht mit einer Champignons-, Sardellen⸗ oder Trüffel: 
Sauce auftifchen. 


| 368, Ragout von Kalböbraten, braun. Hat man Refte eined 
Kalbsbratens, jo kann man von denfelben auf folgende Weife ein mohl- 
ſchmeckendes Ragout bereiten, Man hadt eine Zmiebel fein oder ſchnei⸗ 
det fie in fehr feine Scheibchen, ſchwitzt fie in Butter gelblich, mifcht et- 
was Mehl darunter, läßt auch dies gelblich ſchwitzen, fügt etwas Fleiſch⸗ 
brühe oder Waffer, etwas Braten $üs, oder in Ermangelung derſelben 
einige Tropfen Zucker⸗Jüs, nebſt Salz, Pfeffer, ein wenig Zuder, etwas 
Gitronenfaft oder frangöfifgen Eifig Hinzu, kocht hiervon eine jeimige 
Sauce, thut den in Scheiben geihnittenen Kalbsbraten nebit einigen 
Moufferond oder Champignons und einigen in Scheiben gefchnittenen 
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Pfeffergurfen in die Sauce, ſchwingt Alles gut durcheinander und läßt 
e3 auf gelindem Teuer noch ein Weilden ſacht ſchmoren. 


369, Ragout von Kalböbraten, weiß. Man toche gute Fleiſch— 
brühe mit etwas Butter, Salz, Citronenfaft und geriebener Semmel 
‚oder etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu einer feimigen Sauce, würze 
diefe nad) Belieben mit etwas Muskatnuß oder Muskatblüthe, lege den 
in dünne Scheiben gefchnittenen Braten in die Sauce, thue einen Löffel 
voll Kapern dazu, miſche Alles gut untereinander und laffe dad Ragout 
auf gelindem Feuer recht heiß werden. Nach Belieben kann man kurz 
vor dem Anrichten einige mit ein wenig weißem Wein Margerührte Ei: 
dotter zu dem Ragout gießen und durch Teichtes Umſchwenken der Caſſe⸗ 
role mit demſelben vermifhen. Ein Zufab von etwas Sarbellenbutter 
macht dad Ragout noch ſchmackhafter. 


370. Blanquette von Kalböbraten. Man ſchwitzt etwas Mehl 
in Butter weiß, fügt gute Fleiſchbrühe und ein Glas weißen Wein hin: 
zu, kocht hiervon eine jeimige Sauce, quirlt diefe mit Eidottern ab und 
mijcht- etwas Sardellenbutter und Eitronenfaft darunter. Dann ſchnei⸗ 
det man die Refte eines Kalbsbratens, von denen alle Braune forg: 
fältig abgefchnitten ift, in Kleine dünne Scheiben. vermifcht fie mit der 
Sauce und läßt dad Blanquette auf jehr gelindem Feuer oder im Bain⸗ 
marie unter öfterem Umſchwenken heiß werden. Nach Belieben kann 
man einige in Butter gefchwiste, in Scheiben gejchnittene Champignons 
darunter mifhen. Das Blanquette muß etwas faucereidh fein und wird 
in einem nach Anweifung der No. 359 bereiteten Reisrand, oder ganz 
einfach auf eine Schüffel angerichtet. In letzterem Falle garnirt man 
e3 mit weichgefochten oder verlorenen Eiern oder mit Semmel-Crouton?. 


371. Hafchee von Kalbsbraten. Kalbzbraten, von welchem 
alle braumen und fehnigen Theile abgefchnitten find, wird mit einem 
Wiegemeffer grobförnig gehadt und mit einer Sauce, welche wie zum 
Dlanquette in voriger Nummer bereitet wurde, vermifcht. 


372. Granate von Kalbfleiſch. ran bereitet von gekochten 
Rindergaumgn, gekochter Kalbsmilch und gefochten Kalbszungen (Alles 
in Kleine rundliche Stüde von der Größe eines Viergrojhenftüdes ge: 
Schnitten), von in Butter und Citronenfaft gargemachten Champignons, 
ausgepußten Krebsſchwänzen, abgekochten Kneff3 oder runden Klößen 
von Fiſch⸗ oder Kalbfleifchfarce und einigen gelochten Morcheln mit dem 
Zufaße von dideingefochtev Fricaffee-Sauce (No. 108) ein ſchönes did- 
flüffiges Ragout. Nun fchneidet man nad) Vorfchrift der No. 349 aus 
einer Kalbskeule Heine dünne Fricandeaur, ſpickt ſolche und bereitet von 
den Tleifchabfällen nad Anweifung der Nummern 10 oder 11 eine feine 
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Farce, nimmt eine Form (mo möglich eine Kuppelform) von der Größe, 
wie man die Öranate zu haben wünfcht, Legt fie mit dünnen Spedbar- 
den aus, und legt. die Tricandeaur, nachdem mon fie geſalzen hat, mit 
der gejpicten Seite auf die Spedbarden dicht nebeneinander hinein, 
drüdt fie feſt an die Form, beftreicht fie mit der Farce einen halben Zoll 
dick, drüdt die Farce feft an, damit feine Deffnung,bleibt, durch welche 
Sauce dringen könnte, füllt den in der Mitte der Form gebliebenen 
Raum mit dem abgefühlten Ragout beinahe voll, und bededt das Ra: 
gout mit Farce, läßt aber auch hier nicht die geringfte Oeffnung, ftreicht 
die Farce recht glatt, bededt fie mit einem mit Butter beftrichenen Pa⸗ 
pierblatt, jet die Form in ein Bainzmarie und mit demjelben in einen 
mäßig heißen Ofen und macht die Granate gar. 14 bi8 2 Stunden 
- werden dazu nöthig fein. Von deu Knochen und übrigen Abfällen der 
Kalbskeule bat man unterdeffen eine hellbraune Jüs bereitet und die: 
jelbe zu einem ziemlich diden Syrup eingekocht; man. ftellt denfelben 
warm, um die Granate nad) dem Auzftürzen glaciren zu können. Will 
man anrichten, fo nimmt man die Granate aus dem Ofen, läßt fie 5 Mi⸗ 
nuten ruhig ſtehen, dedt dann eine Schüffel über die Form, kehrt dieje 
um, gießt die Flüffigkeit, welche hervorgaillt, rein herunter, nimmt die 
Form ab, entfernt die. Spedplatten und glacirt die Fricandeaur mit der 
eingelochten Jüs, damit fie recht glänzend erfcheinen. Den Rand der 
Schüſſel garnirt man mit Fleinen Halbmonden von Blätterteig (ſiehe 
No. 77 1) und giebt eine Fricafjfee-Sauce, welche mit ein wenig frifcher 
Butter vermifcht ift, in einer Saucidre zu der Granate auf den Tiſch. 


373. Kalbszungen. Dean jebt die. Zungen, nachdem fie gut 
gewaſchen find, mit Waffer auf’3 Teuer, fchäumt fie gut aus, thut etwas 
Salz, Wurzeln, Zwiebeln, ein wenig Gewürz und ein wenig Thymian 
und Baſilikum daran und läßt fie langſam gar-, aber nicht zu weich ko⸗ 
hen, Man läßt die Zungen in der Brühe verfühlen, nimmt fie dann 
heraus und zieht die Haut fauber davon ab. Sollen die Zungen zu 
Ragouts und Fricaffees, vder zum Garniren der Gemüfe gebraucht mer: 
den, fo läßt man fie nun vor der weiteren Zubereitung mit einem ange- 
feuchteten Tuche zugededt und zwifchen zwei Bretern leicht gepreßt-voll: 
ftändig..erfalten. Sind fie hingegen dazu beftimmt, mit einer Gurken⸗, 
Rofinen- oder Madera-Sauce als felbitjtändiges Gericht aufgetifcht zu 
werden, fo erwärmt man fiewieder in etwas von ihrer Brühe und jchnei= 
det fie beim Anrichten in Hälften. — Die zum Oarniren der Gemüfe 
beftimmten Kalbszungen werden der Länge nad) in Hälften oder in fonft 
beliebige Stüde gefchnitten und entweder in etwas furz oder ſyrupartig 
eingekochter Fleifchbrühe erwärmt, gder mit Ei und geriebener Semmel 
panirt und in Butter fchön gelbgebraten. Bejonders wohlfchmedend find: 
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"374. Kalbözungen & la Tartare. Die nad) Angabe’ der vo- 
rigen Nummer gekochten und von der Haut befreiten Kalbszungen mer: 
den der Länge nad) in Hälften geſchnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut, 
mit Ei und geriebener Semmel panirt, in Butter gebraten oder in Bad: 
butter zu ſchöner goldgelber Farbe ausgebaden, zierlicd angerichtet, mit 
gebadener Beterfilie garnirt und mit einer Sauce tartare aufgetifcht. 
Die Sauce tartare befteht au8 einer Bermifhung von etwas Mayon⸗ 
naifen-Sauce (No. 109) mit grobkörnig gehadten Pfeffergurfen, gehack⸗ 
ten Rapern, feinem Moſtrich und feingehadter Beterfilie. Um die Sauce 
recht pifant zu machen, miſcht man aud ein wenig Cayenne⸗Pfeffer 
darunter. 


375. Kalbögefchlinge, Dan fchneidet das Geſchlinge in Stüde, 
wäſcht e3 gut und kocht e3 in Waffer mit Suppenmwurzeln, Zmiebeln, 
Gewürz und etwas Salz ungefähr zwei Stunden. oder fo lange, bis es 
ziemlich weich iſt. Man läßt das Gefchlinge in der Brühe -erfalten, 
trodnet es guf ab, pußt es ſauber aus und fchneidet es in feine Scheib- 
hen. Die Brühe gießt man durd) ein Sieb und kocht fie mit etwas 
in Butter geſchwitztem Mehl oder mit weißer geriebener Semmel, fein= 
gehadter Peterfilie, Schnittlaud, Majoran und einer guten Prife mei: 
Bem Pfeffer zu einer feimigen Sauce, fügt das Geſchlinge hinzu und 
miſcht Alles gut untereinander. Man kann auch ein Hafchee davon be= 
reiten, indem man das ausgeputzte Geſchlinge mit dem Wiegemefjer in 
eine Stücke hackt und mit der recht did eingekochten Sauce vermiſcht. 


376. Kalbsmilch. Man befreit die Kalbsmilch von den daran 
befindlichen Fleifchlappen, wäfjert fie lauwarm recht weiß, kocht fie in 
Waſſer einigemal auf, fühlt fie in kaltem Waffer ab, reinigt fie von 
allen Sehnen und Häuten und verwendet fie auf mannichfaltige Art zu 
vielen Speifen. — Will man fie zur Bereitung.der Fricaſſees und Ra⸗ 
gonts benutzen, jo kocht man die Kalb3milch, nachdem fie wie oben var- 
bereitet wurde, in einer Braife gar; + Stunde genügt dazu. Man läpt 
jie, damit fie weiß bleibt, in der Braife verfühlen, und ſchneidet fie Daun, 
je nachdem man fie anwenden will, in größere oder Kleinere faubere 
Stüde oder Würfel. Als Beilage zu feinen Gemüfen fehneidet man fie, 
nachdem fie halb gargefocht ift, in etwas dicke Scheiben, ftreut Salz dar⸗ 
über, panirt fie mit Ei und Semmel und bratet fie in Butter gelb- 
braun, oder man fpickt fie nad) dem Blanchiren mit feinem Sped, macht 
fie mit Butter, Salz und etwas Jüs im Ofen gar, und begießt fie oft 
mit ihrer Brühe, damit fie ſchön glacirt wird. Man kann aud) von der 
Kalbsmilch jelbititändige Gerichte bereiten.” Bon diefen find fhon meh⸗ 
tere in dem fünften Abichnitte angeführt, einige andere, weldye man ala 
Entrees auf den Tifch giebt, werden in den nähften Nummern behandelt. 
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377. Epigramm von Kalbsmilch. Mehrere fchöne große 
Kalbsmilche werden gefäubert und blandirt, Die Hälfte davon wird’ 
in einer Braife gargemacht, in dünne, nicht zu große Scheiben gefchnit: 
ten und wie in No. 298 zum Außbaden vorbereitet. Die andere Hälfte 
wird gefpidt, im Ofen gargemacht und ſchön glacirt. Ein Ragout & la 
Toulouse (fiehe No. 789a.) wird bereitet und im Bain- marie heiß er: 
halten. Beim Anrichten wird die panirte Kalbsmilch audgebaden und 
die glacirte in fchöne Scheiben gejchnitten. Ein Theil des Ragouts 
wird auf eine Schüffel angerichtet, dann wird die Kalbsmilch, abmech- 
jelnd gebadene und glacirte, im Kranze auf das Ragout geordnet, ſo daß 
die Stüde ein wenig übereinander liegen, das übrige Ragout wird in 
die Mitte angerichtet und der Rand der Schüffel mit Meinen, ſchönge⸗ 
badenen Fleurons von Blätterteig verziert. 


378. Gratin von Kalbsmilch (fiche Tafel 4). Man bereite 
von 14 Pfund rohem und 14 Pfund abgeſchwitztem Kafbfleifch eine Farce 
nad) Anmeifung der No. 11, doch nehme man ftatt des Schweinefettes 
oder des Spedes Butter dazu; koche Kalbsmilch, nachdem fie blandirt 
ift, in einer Braife nicht ganz gar und ſchneide fie in hübſche, rundliche 
Scheiben, bürfte ein halbes Pfund Trüffeln mit Waffer fehr fauber, 
ihäle fie und Foche fie in Wein und Jüs gar und furz ein. Die Trüf: 
felfchalen ftoße man mit ein wenig Sped oder Butter fein, ftreiche fie 
durch ein Sieb und vermifche die Farce mit ihnen und einigen Eidottern. 
Dann feße man einen mit Spedplatten umgebenen hoben runden Aus: 
jtecher von 3 Duerfinger Durchmeffer, oder ein ebenfo body und rund 
zugefchnittened Brod in die Mitte einer Schüffel, bejtreihe ringd um 
den Außftecher den Boden der Schüffel fingerdid mit Farce, Tege die 
weniger guten Kalbsmilchſcheiben darauf, beftreiche dieſe bis zu der Höhe 
des Ausſtechers mit Sasce und ordne die beiten Scheiben der Kalbsmilch 
mit etwas dazmifchengeftrichenes Farce jo darauf, daß eine jede Scheibe 
die Hälfte der vorliegenden bededt, wodurch ein fchöner Kranz gebildet 
wird. Man ftreiche hierauf dag Ganze mit einem in warmes Waffer 
getauchten Mefjer fehr glatt, verziere die hervorragenden Theile der 
Kalbsmilchſcheiben mit Trüffeln, fowie auch das ganze Gratin mit Trüf- 
feln, Hleinen runden Champignons, Pfeffergurfen und türkifchem Weizen, 
dede Spedplatten und Papier darüber, fee dad Gratin in ein Bain⸗ 
marie und mache e3 in einem mäßig heißen Ofen gar. Beim Anrichten 
befeitige man die Spedplatten, den Ausftecher oder dad Brod und alle 
Tetttheile, überziehe das Gratin leicht mit verdünnter fräftiger brauner 
Sauce oder leichter Glace, und gebe eine Trüffel-Sauce nach No. 94, zu 
welcher man die Trüffeln in Scheiben gefchnitten hat, indie Höhlung des 
Gratin. Der Rand der Schüffel kann mit Heinen Fleurons befeßt werden. 
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379. Kalbskopf. Nachdem ein weißer, gutgebrühter Kalbskopf 
abgetrodnet, gejengt und auf der untern Seite der Länge nach aufge= 
ſchnitten iſt, werden die Kinnbackenknochen mit der Zunge ausgelöft; 
ebenfo wird Die Haut der Schnauze rings um den Knochen vorfichtig ab⸗ 
gelöft und der vordere Theil des Nafenbeins herausgehauen ; die Augen 
werden ausgeftochen und die Ohren inwendig fehr gut gefäubers Dann 
läßt man den Kopf in lauwarmem Waffer recht weiß werden, näht Die auf: 
gefchnittene Haut wieder zufammen, blandirt den Kopf, wäſcht ihn recht 
jauber und kocht ihn nebft der Zunge in Waffer mit Bouillonfett, Wur⸗ 
zein, Zwiebeln, Gewürz, Salz und ein wenig Thymian und Baſilikum 
langſam weich. Beim Anrichten legt man den Kopf vorfichtig auf eine 
Schüſſel, fehneidet ihn an der Stirn der länge nach auf, nimmt die Hirn⸗ 
ſchale behutfam heraus, ftreut Pfeffer und Salz über das Gehirn, Iegt 
die Haut wieder darüber, zieht den Faden aus der Naht, häutet die 
Zunge ab, fchneidet fie in Hälften und legt fie zu beiden Seiten des 
Kopfes. Man beftreicht den Kopf recht ſchön mit Fleiſchglace oder gießt 
etwas braune Sauce darüber, garnirt ihn nach Belieben mit frifcher Pe⸗ 
terfilie und giebt eine Rofinen-Sauce nah No. 77 vder eine Madera- 
Sauce nad) No. 96 in einer Sauciere dazu. 


380, Kalbefüße. Die Bereitung gebadener Kalbsfüße ift in 
No. 299 befchrieben. Will man die Füße ſauer zubereiten, fo ſchneide 
man eine oder ein paar Zmiebeln in feine Scheiben oder Würfel, brate 
fie in Butter gelblich, lege die weichgelochten Füße darauf, thue etwas 
von der Brühe der Kalbsfüße, Effig, Pfeffer, Salz, eine Brife Zuder 
und etwas geriebene Semmel daran und laffe fie damit noch eine halbe 
Stunde langſam fchmoren, daß die Sauce gut feimig wird. — Aud) 
kann man die Kalbsfüße, wie den Kalbskopf, mit einer Roſinen⸗ oder 
Madera-Sauce auftifchen. 


381. Kalbögehirne. Die Gehirne werden in kaltes Wuffer 
gelegt, von allen Häuten befreit und ın Waffer mit Salz, Gewürz, 
Zwiebeln und Effig eine Eleine halbe Stunde langfam gefodht. Wenn 
fie verfühlt find, läßt man fie auf einem reinen Tuche gut abtropfen, 
ſchneidet fie in Scheiben, ftreut ein wenig Salz und Pfeffer darüber, 
panirt fie mit Ei und Semmel und bratet fie in Butter gelbbraun, oder 
man taucht fie in Ausbadteig und bädt fie in Badbutter aus (ſ. No. 
300). Dean tifcht fie entweder ala felbftftändiges Gericht auf, in wel⸗ 
chem Falle man eine gute Jüs dazugiebt, oder man giebt fie ala Bei: 
Tage zu Gemüfen. — Man kann auch das abgehäutete Gehirn, fo wie 
e3 ift, in gelbbraun gemachte Butter legen, mit Pfeffer und Salz be: 
fireuen und unter öfterem Umrühren und Schütteln auf nit zu ſtarkem 
Teuer garmachen. | 
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3823. Mayonnaiſe von Kalbögebirn. Wenn das Gehirn wie 
in der vorigen Nummer abgefoht und verfühlt ift, wird es auf einem 
Tuche gut abgetrocknet, in Scheiben gefchnitten, mit franzöfifhem Eſſig 
und Del befprengt, mit Salz und Pfeffer leicht beitreut und mit einer 
diefen Mayonnaifen-Sauce nach No. 109 zierlih auf eine Schüffel an- 
gerichtet. Man garnire es mit Aspic, Krebsihmänzen, Bene Dliven, 
Pfeffergurten, türkiſchem Weizen 2c. 


383, Gefhmorte Kalbsleber. Man wäffere eine Kalbsleber 
kurze Zeit ein, ziehe die Haut davon ab, fehneide die Sehnen auf der 
untern Seite derfelben aus, fpide die Leber wie Schmorfleifh mit in 
Gewürz gemwälzten Speditreifen, laſſe in einem paffenden Geſchirre But- 
ter braun werden, lege die Leber hinein, thue Wurzeln, Zwiebeln, ein 
Lorbeerblatt, den Saft und. die Schale einer Citrone, oder ein wenig 
Eifig, Salz, einen Taffenkopf voll Weißbier oder Waffer und ein wenig 
Jüs daran, und laſſe fie gut zugededt unter öfterem Begießen etwa eine 
Stunde langſam fehmoren. Dann nehme man fie heraus, gieße den 
Fond durch ein Sieb, verkoche ihn mit ein wenig Weißmehl feimig, lege 
die Leber wieder hinein und laſſe fie bis zum Anrichten heiß ftehen. 
Gebratene Kartoffeln oder ein Püree von Kartoffeln eignen fid) dazu. 


3848. Gebratene Kalböleber, Nachdem die Leber abgehäutet 
und von den Sehnen befreit ift, fpide man die Oberfläche derfelben mit 
feinen Spedfäden, oder man durchziehe die Teber mit fingerdiden Sped- 
jftüden, die mit Salz, Pfeffer und feingehadter PVeterfilie gemengt find, 
Vaffe dann in einer Pfanne ein gutes Stüd Butter gelb werben, lege die 
Leber hinein, beftreue fie mit Salz, lege nad) Gefallen einige Zwichel- 
jheiben hinzu, und brate fie im ziemlich heißen Dfen unter fleißigem 
Begießen eine halbe Stunde. Iſt die Leber groß, ſo laſſe man ſie eine 
Viertelſtunde länger braten, aber ja nicht zu lange, weil ſie ſonſt hart 
werden würde. Nach Belieben kanu man in der letzten Viertelſtunde 
des Bratens etwas ſaure Sahne hinzugießen. — Den Satz in der. Brat- 
pfanñe koche man mit etwas Fleiſchbrühe von der Pfanne los, mache ihn 
mit ein wenig Braunmehl (No. 5) ſeimig, gieße ihn durch ein Sieb, 
würze ihn mit dem nöthigen Salze und gebe ihn ala Sauce zur Leber. 
Hat man die Leber mit Sahne gebraten, fo koche man den Bratenſatz 
mit etwas frifcher faurer Sahne und etwas Weißmehl zu einer feimigen 
Sauce, gieße diefe durch ein Sieb und miſche etwas Salz, ein wenig 
Citronenfaft und Kapern darunter. — Auf eine Erfcheinung, die bei der 
gebratenen Kalbsleber oft vorkommt, muß bier noch aufmerkſam gemadt 
werden, nämlich: Es nehmen beim Vorſchneiden (Trandiren)der Leber die 
abgefchnittenen Scheiben, die anfänglich röthlichgelb ausfahen, jehr raſch 
eine grünliche, unappetitliche Farbe an, Verhüten Täßt fi) Diez nicht. 








Zei und Gehligel, 189 


3840. Gebratene Kalböleberfchnitten. Man befreie die Le- 
ber von der Haut und den Sehnen, fchneide fie in nicht zu dicke Schei- 
ben, falze diefe, tauche fie in Ei, wende fie in mit Mehl vermifchter 
Semmel um, laffe in einer eifernen Eierkuchenpfanne Butter gelb wers 
den, lege die Leber hinein und brate fie auf ziemlicd, jtarfem Feuer rafch, 
damit fie jaftig bleibt, auf beiden Seiten bräunlich. Nadydem man die 
Leber aus der Pfanne genonmen hat, vermiſche man die Butter, in wel: 
cher fie gebraten wurde, mit etwas Bouillon oder Jüs, füge ein Klein 
wenig Weißmehl und etwas Salz hinzu, foche hiervon eine Ks Sauce 
und gieße Diefe unter die auf eine Schüffel angerichtete Leber. Nach 
Belieben kann man auch eine feingehadte oder auf einem Reibeifen ge= 
riebene Zwiebel mit den Xeberfchnitten vermengen, ehe man diefe panirt. 


3840. Sautirte Kalböleberfchnitten, Hierzu wähle man 
eine Leber, die fich unter. dem Drud des Finger recht weich anfühlt, 
und ſchneide fie, wie in voriger Nummer, in hübfehe Scheiben. Kurze 
Zeit vor dem Anrichten laffe man ein gutes Stüd-Butter in einer Eier: 
tuchenpfanne gelblich zergehen, ‚lege die Leberfchnitten, eine neben die 
andere, hinein, ftreue Salz, nach Belieben auch ein wenig Pfeffer dar- 
über, Iaffe die Leber auf ſtarkem Feuer einige Minuten fautiren, kehre 
die Leberſchnitten um, laſſe fie noch einige Minuten auf dem euer 
ftehen, fe daß fie Durch und durd, gar, aber durchaus nicht hart werde. 
Neun richte man die Teber auf eine Schüffel an und ftelle fie warn. Zu 
dem Fond in der Pfanne gieße man etwas Fleifhbrühe und ein Flein 
wenig Weißmehl, laffe dies ſeimig einkochen, gieße es durch ein Sieb, 
miſche feingehadte Kräuter, als: Peterfilie, Schnittlauch, Eſtragon und 
Champignons, die in wenig Butter vorher gargefchwist wurden, nad) 
Belieben auch etwas Citronenfaft oder Barifer Effig nebft.dem nöthigen 
Salze darunter, laſſe die Sauce aufkochen und gieße fie über die Leber⸗ 
Schnitten. Ä 

385. Leberkuchen. Eine Kalbzleber ſchabe man aus der Haut 
und den Sehnen und hade fie fein. Zu 1 Pfund Leber rühre man 12 
Loth Butter mit einem ganzen Ei und 4 Eidottern zu Sahne, rühre 12 
Loth eingeweichte und troden ausgedrüdte Semmel, Salz, etwas Zucker, 
eine Brife.geftoßene Gewürznägel, ebenfoviel Muskatblüthe, eiwas ab- 
geriebene Eitronenfchale und die Leber darunter, und vermifche die Mafje 
mit 8 Loth gutgereinigten Sultanrofinen oder Eorinthen und mit dem 
zu fteifem Schnee gefchlagenen Weißen von 4 Eiern. Dann ftreihe man 
eine paffende Form oder Gafferole mit Butter aus, breite ein Schweine: \ 
netz darüber, fülle die Leberfarce hinein, fchlage die Enden des Netzes 
über den Kuchen zufammen und bade ihn in einem mäßig heißen Ofen 
1—14 Stunde. Damit der Kuchen nicht von unten zu ſcharf bade, ge: 


I2 
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brauche man die Vorficht, die Kafferole oder die Form auf einem mit 
Aſche bededten Blech in den Ofen zu feßen. — Beim Anrichten reinige 
man die Form von der etwa daran haftenden Aſche, ftülpe den Kuchen 
auf eine Schüffel und gieße eine Rofinen-Sauce (No. 77), oder eine 
braune Fräftige Sauce, unter welche man ein wenig Zuder gemifcht bat, 
darüber. — Um die letztere Sauce zu bereiten, verfoche man etwas von 
der braunen Coulis (No. 68) mit 4 Flaſche Weiß: oder Rothwein zu 
der nöthigen Dide und thue ein wenig Zucker und Eitronenfaft daran. 


386. Crepinettes. Eine Heine Kalbs- oder Schweineleber 
wird aus Häuten und Sehnen geſchabt und feingehadt. Zu 1 Pfund 
Leber hadt man 12 Loth frifches Schweinefett fein, thut es mit einigen 
in Scheiben gefchnittenen Zwiebeln, etwas Pfeffer, Thymian und Bafi- 
likum in eine afferole, ſchmilzt es auf gelindem Teuer aus, läßt es 
aber nicht gelb werden, preßt e3 durch ein feines Sieb, läßt es verküh⸗ 
len, rührt e3 zu Sahne, fügt unter fortgefeßtem Rühren nad) und nad) 
ein paar ganze Gier und 12 Loth eingemweichte und gutausgedrüdte Sem: - 
mel hinzu, mifcht zufebt die Xeber darunter, und würzt-die Farce mit 
Muskatnuß und dem nöthigen Salz. Nun breitet man ein Schweine: 
neß auf einem Tuche aus, fdmeidet e3 in vieredige, etwa handgroße 
Stüde und widelt in jedes diefer Stüde einen Löffel voll von der Teber- 
farce dergeftalt ein, daß nichts daraus entweidhen fann. Dann legt 
man die Crepinettes, welche eine länglicherunde Form haben müffen, 
dicht nebeneinander in eine mit Butter ausgeftrichene Eafferole, gießt 
ein wenig gemärzte Jüs, die wie zu den Fricandeaux in No. 348 bereis 
tet ift, darüber und läßt fie gut zugededt im Ofen langſam garſchmoren. 
. Beim Anrichten nimmt.man fie aus ihrem Fond, putzt das überflüffige 
Fett davon ab und überzieht fie mit einer Fleifchglace. Gewöhnlich 
braucht man die Crepinettes als Garnitur verfchiedener Fleiſchſpeiſen, 
doch kann man fie auch als jelbftftändiges Gericht auftifchen, und giebt 
dann eine Trüffel: oder Madera-Sauce dazu. 


887, Gefchnittene Leber, geſchmort. Die Leber wird abge: 
häutet, von den Sehnen befreit und in ganz Meine dünne Scheiben ge⸗ 
— Gehackte Zwiebeln bratet man in Butter gelblich, thut die 

eber hinzu, würzt ſie mit Salz und Pfeffer, ſchmort ſie auf ſtarkem 
Feuer unter öfterem Umſchwenken raſch gar und ſchüttet fie zum Ab⸗ 
tropfenauf ein Sieb. Den Fond färbt man mit etwas Fleiſch-oder Zucker⸗ 
Jüs bräunlich, fügt ein wenig geriebene Semmel oder Weißmehl hinzu, 
kocht ihn unter ſtetem Umrühren zu einer ſeimigen Sauce ein, ſchärft 
ihn nach Belieben mit etwas Citronenſaft oder franzöſiſchem Eſſig ab, 
vermiſcht ihn mit der Leber, läßt dieſe wieder heiß werden und richtet ſie 
ſogleich an. 
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388. Kalbönieren, Die Kalbsnieren kocht man in einer Braife 
weich, fehneidet nach dem Erkalten das überflüffige Fett davon ab und 
die Nieren in nicht zu dünne Scheiben, würzt fie mit Salz und Pfeffer, 
panirt fie mit Ei und geriebener Semmel und bratet fie in Butter ſchön 
gelbbraun. Will man fie auf dem Rofte braten, fo taucht man fie in 
eine Miſchung von gefehmolzener Butter und Ei, und wendet fie in ge= 
riebener Semmel um. — Man giebt die gebratenen oder geröfteten 
Kalbsnieren gewöhnlich als Beilage zu Gemüfen; tifht man fie als 
ſelbſtſtändiges Gericht auf, fo garnirt man fie mit gebratenen Kartoffeln 
und giebt eine gute Jüs dazu. Auch eine Sauce Robert nad No. 107 
ift dazu paffend. Uebrigens kann man die Nieren auch rob, nachdem 
man den größten Theil des Fettes davon abgefchnitten hat, in Scheiben 
fchneiden und wie oben behandeln. 


389. Gefchwungene (fautirte) Kalbönieren. Man fchneidet 
die Nieren, nachdem fie von allem Wett befreit find, in fehr dünne Scheib: 
hen. Dann läßt man etwas Butter gelb werden, thut die Nieren hin 
ein, würzt fie mit Pfeffer und Salz, fügt feingehadte BVeterfilie, eine 
feingehadte Schalotte und feinſcheibig gefchnittene Champignons hinzu, 
macht die Nieren unter fortwährendem Herumſchwenken auf ftarfem Feuer . 
raſch gar, ftäubt ein wenig Mehl darüber, thut ein menig Wein, etwas 
Citronenfaft und ein paar Eplöffel vol dideingelochter brauner Coulis 
hinzu‘, läßt die Nieren hiermit unter fortgefeßtem Herumſchwenken heiß 
werden, aber nicht fochen, und richtet fie ſogleich an. 

390, Kalböbraten mit Sahne. Man Yegt eine Kalbskeule 
auf mehrere Tage in faure Milch oder Buttermild, trodnet fie dann 
"gut ab und bratet fie mit Butter und dem nöthigen Salz unter fleißigem . 
Begießen halb gar. Dann fügt man etwa 4 Quart dide füße oder faure 
Sahne hinzu, begießt hiermit oft die Keule und bratet fie vollends meidh. 
Dabei gießt man dann und warn etwas Sahne nad), damit der Sab 
in der Pfanne nicht braun wird. Der Braten muß von der Sahne einen 
ſchönen gelbbraunen Ueberzug erhalten. Nachdem man den Braten auf 
eine Schüffel gelegt hat, fo rührt man den Bratenfat mit etwas Sahne 
und tochender Jüs von der Pfanne los, gießt ihn durd ein Sieb, fettet 
ihn ab, kocht ihn zu einer feimigen Sauce ein und giebt diefe zum Bra= 
ten. Dan kann die Sauce aud) mit etwas Citronenfaft und Sardellen: 
butter vermifchen. Ein Nieren: oder Rippenftüd vom Kalbe kann auf 
dDiefelbe Weife bereitet werden. 


III. Dom hammeſſleiſch. 


891. Hammelbraten. Hierzu nehme man die Keulen oder den 
Rüden. Das Fleifh muß, wenn es mürbe werden foll, fehr altgeſchlach⸗ 
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tet fein, Man klopfe den Braten tüchtig, ſpicke ihm, wenn man es Tiebt, 
mit Schalotten, laſſe Butter in einer Pfanne gelb werden, lege den Bra⸗ 
ten hinein, begieße ihn mit der Butter, falze ihn und brate ihn in einem 
nicht zu heißen Ofen unter oftmaligem Begießen und wiederholtem Zu: 
guß von ein wenig Waffer einige Stunden. Der Rüden darf natürlich 
nit fo lange braten. Man kann denfelben auch fpiden, nachdem man 
ihn zuvor fauber abgehäutet hat. Vorzüglich faftig wird der gefpidte 
Hammelrüden,, wenn man.ihn in einem recht heißen Ofen unter fleißi- 
gem Begießen mit Butter 20 bis 25 Minuten bratet. — Der Braten: 
ja wird mit ein wenig Jüs oder Waffer von der Pfanne losgekocht, 
durch ein feines Sieb gegoffen, entfettet, mit ein wenig Braunmehl oder 
etwas Klarmehl feimig verfodht und ald Sauce zum Braten gegeben. 


392. Geſchmorte Hammelfeule. Cine jchöne, altgejchlachtete 
Hammelfeule wird tüchtig geflopft, gewaſchen, wenn ed nöthig ift, mit 
Schalotten gefpidt und in eine Eafferole gelegt. Man gießt etwa ein Bier- 
telquart Waffer oder Weißbier darunter, thut Salz, Zwiebeln, Wurzelnz 
ein paar Gemwürznägel, ein Lorbeerblatt und einige Stengelchen Thy: 
mian und Baſilikum daran, und läßt die Keule zugededt auf gelindem 
- Feuer oder im Ofen langfam fchmoren. Wenn die Brühe furz einge: 
ſchmort ift, fo läßt man die Hammelfeule, indem man fie öfterd um: 
mendet, auf beiden Seiten fchöne Farbe nehmen, gießt dann und warn 
ein wenig Bier oder Waffer hinzu (jedoch nur joviel, daß die Keule im— 
mer in kurzer Brühe ſchmort) und begießt fie oft mit ihrer Brühe, da- 
mit fie recht glänzend glacirt wird. Nah 3—4 Stunden langfamen 
Schmorend wird die Keule weich fein. Man nimmt fie dann aus ihrer 
. Brühe, fettet diefelbe ab, fügt etwas Bier, Fleifchbrühe oder Waffer 
und ein wenig in Butter gelbgeſchwibtes Mehl hinzu, kocht hiervon eine 
feimige Sauce, gießt dieſe durch ein Sieb und giebt fie zur Hammel- 
keule. — Geſchmorte Gurken, Champignond oder Steinptlze (fiehe die 
Zubereitung derfelben in dem Abjchnitt: Yon den Gemüfen) find paf: 
jende Zugaben zu diefer Hammelkeule. Man kann dieſelbe auch mit 
grünen oder weißen Bohnen, Rüben, Kohl 2c. auftifhen; in dieſem Falle 
darf die Keule jedoch nicht mit Bier, fondern muß mit Waffer oder 
ſchwacher Fleiſchbrühe gejchmort werden. 


393. Hammelkeule à la Daube. Manklopft die Hammelkeule 
tüchtig, durchſpickt fie mit in gemifchten Gewürz gewälzten Sped= und - 
Schinfenftreifen wie Schmorfleiſch, Tegt fie in eine Caſſerole, gießt ſchwache 
Fleiſchbrühe oder Waffer, etwas weißen Wein und ein wenig Effig dar- 
über, fo daß die Keule mit der Flüffigkeit beinahe bededt ift, thut Wur⸗ 
zeln, Zwicheln, Salz, Gewürz, einige Schalotten und ein Bärdchen 
Thymian und Baſilikum daran, läßt die Keule auf ſtarkem Feuer kochen, 
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ſchäumt fie gut aus, bededt fie mit Bapier, det die Eafferole mit ihrem 
Dedel zu und läßt die Keule in einem mäßig heißen Dfen langſam 
dämpfen. Wenn die Keule beinahe weid) ift, fo nimmt man den Dedel 
und das Papier davon ab und läßt fie unter öfterem Begießen fchöne 
hellbraune Farbe nehmen. Schmort die Brühe zu furz ein, fo gießt man 
etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. Iſt die Keule weich, jo nimmt 
man fie aus ihrem Fond, fettet dieſen ab, verdünnt ihn mit Fleiſchbrühe 
oder Waſſer, färbt ihn mit Fleifch- oder Zucker-Jüs bräunlich, gießt ihn 
durch ein Sieb, fügt ein wenig Weiß- oder Braunmehl hinzu und kocht . 
ihn unter ſtetem Umrühren feimig ein. Die Keule wird wieder in den 
Tond gelegt und unter wiederholtem Begießen mit demfelben bis zum 
Anrichten heiß erhalten. Man kann ‚diefe Keule auch Falt auftifchen, 
wozu fie fi) vorzüglich eignet. 


394. Marinirte Hammelkeule mit farcirten Gurken, Dan 
legt eine Hammelfeule, nachdem dieselbe tüchtig geflopft, abgehäutet und 
wie eine Rehkeule gefpidt ift, in einen Napf, fügt ſcheibig gefchnittene 
. Mohrrüben, etwas Sellerie, Zwiebeln, einige Xorbeerblätter, ein paar 
Schalotten, Gemwürznägel, Pfeffer, englifches Gewürz, etwas Thymian 
und Bafilifum » einen Theelöffel vol Wachholderbeeren, nad Belieben 
auch eine Zehe Knoblauch Hinzu, gießt etwa ein halbes Duart Wein- oder 
Biereffig darüber, läßt die Keule einige Tage in diefer Marinade Tiegen 
und wendet fie täglih um. Dann bratet man die Keule mit Butter in 
einem heißem Dfen oder am Spieße unter fleißigem Begießen zu fchöner 
Farbe und gar. . Die Ingredienzien der Marinade Tann man mit etwas 
Waſſer auskochen, die Flüſſigkeit durch, ein Sieb gießen und foldye unter 
den Braten gießen, fo oft ein Zuguß erforderlich fein folte. Der Bra- 
tenjaß wird entfettet, mit etwas Rothwein und Tleifhbrühe oder Waffer 
von der Pfanne losgekocht, duch ein Sieb gegoffen, mit ein wenig Weiß- 
mehl oder Kartoffelmehl, das mit etmas Waffer klargerührt ift, feimig 
gefocht und in einer Sauciere zur Keule gegeben. Die Gurken werden 
geſchält, ausgehöhlt (am beften mit einem runden Öemüfebohrer), einge: 
falzen, nad einer Stunde abgetrodnet, mit einer Farce nach No. 10 
oder 11 gefüllt und mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und Effig auf ge 
Iindem Feuer zugededt weichgefhmort. Man wendet die Gurken, wenn 
die untere Seite weich wird, behutfam um, läßt fie dann vollends weich⸗ 
ſchmoren, richtet fie auf eine Schüffel oder Affiette an und maskirt fie 
mit Sauce, damit fie ein gutes Ausſehen erhalten, 


395. Gedäampftes Hammelcarre., Man nimmt ein jchönes 
Hammelrippenftüd, baut das NRüdgrat behutfam davon ab, ohne das 
Fleiſch zu bejchädigen, wäfcht das Stück fauher und legt es in eine paf- 
fende Eafferofe, in welcher man zuvor etwas Butter gelb werden Tieß, 
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bratet es auf gelindem Feuer zu fchöner bellbrauner Farbe, wendet e3 
um, fo daß die fleifchige Seite oben ift,.fügt einige Zwiebeln, ein wenig 
Wurzelwerk, einige Pfefferkörner und Gemürznägel, ein Bündchen Thy- 
mian und Bafilitum, eim Xorbeerblatt, etwas Salz und etwa 4 Ouart 
Waſſer Hinzu und läßt das Fleiſch zugededt langſam weichdämpfen. 
Sollte die Brühe zu kurz einfchmoren, fo wird ein wenig Waffer hinzu: 
gegofjen. Beim Anrichten feiht man die Brühe durdy ein Sieb, fettet 
fie ab, färbt fie mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlich und giebt fie, jo 
wie fie ift, oder mit ein wenig Klarmehl feimig eingekocht zum Fleiſch. 


396. Hammelcarres, glacitt. Man koche ein Hammelcarre, 
von welchem der Rückgratknochen vorfihtig abgehauen wurde, in foviel 
Waffer, daß das Carré damit reichlich bededt ift, mit ein wenig Salz, 
Wurzeln, Gewürz und Zwiebeln nicht zu wei, nehme e3 heraus, lege 
es mit der fetten Seite nach unten auf ein Gefchirr und laffe es erfalten. 
Die Brühe gieße man durch ein Sieb, fette fie rein ab und koche fie auf 
ftarfem Teuer zu einem dünnen Syrup ein. Das erfaltete Hammelcarre 
jchneide man in coteletteförmige Stüde, putze diefe wie Cotelettes aus, 
lege fie in die eingelochte Brühe und mache fie auf ſchwachem Feuer unter 
fleißigem Begießen mit der. Brühe heiß. Man garnirt nit diefen Ham— 
melcarr&3 verfchiedene Gemüfe, wie: Püree von Maronen, Endivien, 
Bohnen u. |. mw. 


397a. Hammelcarres anf dem Roſte gebraten. Das Hammel: 
rippenftüd wird wie in der vorigen Nummer gekocht und nad) dem Er- 
falten in coteletteförmige Stüde gefchnitten. Man pußt diefe fauber 
aus, bejtreut fie mit Pfeffer und Salz, taucht fie in gef hmolzene Butter, 
welche mit Eidottern vermifcht ift, wendet fie in geriebener Semmel um 
und bratet fie auf dem Rofte über mäßiger Kohlengluth ſchön gelbbraun. 
. giebt die geröfteten Hammelcarres gewöhnlich als Beilage zu Ge⸗ 
müſen. 


8976. Pillaw. Ein ſchönes Hammelrippenſtück, von welchem 
man das Rückgrat abgehauen hat, wird in Waſſer mit Wurzeln, einer 
Zwiebel und ein wenig Salz weichgekocht. Ehe das Fleiſch vollkommen 
gar iſt, thut man etwas Coriander, Cardamom, einige Gewürznelken 
und Pfefferkörner, ein wenig Muskatblüthe und ein Stückchen Zimmt 
hinzu und läßt es hiermit vollends weichkochen. Dann gießt man die 
Brühe durch ein Sieb, fettet ſie rein ab und läßt ſie bis zu einem Quart 
einkochen. Nun läßt man in einer Pfanne 4 bis 6 Loth Butter zer⸗ 
geben, fügt 1 Pfund guten Reis, der zuvor mit warmem Waſſer ge⸗ 
waschen und in gelinder Dfenwärme wieder getrodhnet ift, hinzu, bratet 
den Reis unter fortwährendem Umrühren gelblich, fchüttet ihn in eine 
Caſſerole, gießt die Hammelfleifhbrühe darauf und läßt den Neid gut 
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zugededt auf ſchwachem euer oder im mäßig warmen Ofen weich und 
troden ausquellen. Hierauf fchneidet man das unterdeifen warm erhal: 
tene Hammelfleifch in Stüde, legt es auf eine Schüffel und richtet den 
Neid darüber an. Man kann den PBillam mit hartgefochten, in Viertel 
gejhnittenen Eiern und mit Zwiebeln, melde in Ringe gejchnitten, in 
Mehl umgewendet und in Badhutter goldgelb auzgebaden find, garniren. 


398. Hammel⸗Cotelettes. Bon einem recht fleifchigen, altge- 
ſchlachteten Hammelrippenftüd werden die Rückgratknochen bis an die 
Rippen mit einem fcharfen Hadmefjer behutjam abgehauen; dann fchnei- 
det man einen Theil des das Fleiſch bededenden Fettes nebit der auf 
dem Fleiſche befindlichen fehnigen Haut davon ab und fchneidet das Rip- 
penftüd, je nachdem es jtärfer oder ſchwächer ift, oder man die Cotelettes 
größer oder Kleiner machen will, zwifchen je zwei big drei Rippen hindurch 
in Cotelettes. Iſt das Rippenftücl recht ftark, jo Tann man es zwiſchen 
jeder Rippe durchſchneiden. Man pubt die Cotelettes ſauber aus, wie 
e3 in No. 361 angegeben ift, fchlägt fie mit dem flachen Hacmeffer ein 
wenig breit, ſtutzt ſie rundlich zu, beſtreut ſie mit Salz und Pfeffer, pa⸗ 
nirt ſie mit Ei und geriebener Semmel, und bratet ſie in Butter ſchön 
gelbbraun, oder man bratet ſie unpanirt in Butter. Man kann die Co⸗ 
telettes auch panirt oder unpanirt röſten; im erſtern Falle taucht man 
ſie in zerlaſſene Butter und wendet fie in geriebener Semmel um; im 
andern hingegen taucht man ſie nur in zerlaſſene Butter. Gewoͤhnlich 
giebt man die Cotelettes als Beilage zu Gemüſen; man kann fie aber 
auch als felbftjtändiges Gericht auftifchen und giebt alsdann gebratene 
Kartoffeln und eine gute Jüs oder eine recht pifante braune Kräuter: 
Sauce dazu. 


399. Hammel-Entelettes, ſautirt. Nachdem die Cotelettes 
wie in voriger Nummer gefchnitten, breitgefchlagen und ausgepubt find, 
lege man fie in ein flaches Geſchirr, welches mit Butter ausgeftrichen ift, 
beftreue fie mit Pfeffer und Salz, gieße etwas zerlaffene Butter darüber 
und made fie kurz vor dem Anrichten in einigen Minuten auf ftarfem 
Teuer gar. Sie müffen dabei einige Male umgewendet werden, dürfen 
feine Farbe nehmen und werden ald Beilage von Gemüfen oder al? 
ſelbſtſtändiges Gericht mit einer braunen Sräuter: oder Champignond: zc. 
Sauce auf den Tifch gegeben. Man überziehe die Eoteletted, wenn fie 
angerichtet find, vermittelft eines Pinſels mit einer Fleifchglace. Auch 
Tann man fie als : 


400. Hammel⸗Cotelettes & 1a Soubise auf die Tafel geben. 
Wenn die Cotelettes mie in der vorigen Nummer fautirt find, werden fie 
im Kranze auf eine Schüffel angerichtet und mit Fleiſchglace überzogen. 
In die leergebliebene Mitte der Schüſſel wird ein Zwiebel⸗-⸗Püree ge⸗ 
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geben. Daſſelbe bereitet man folgendermaßen: Man fchneidet etwa ein 
Dubend weiße Zwiebeln in feine Scheiben, blandirt fie 5 Minuten in 
ſiedendem Waffer, thut fie zum Abtropfen auf ein Sieb, ſetzt fie mit et⸗ 
was guter Butter und einer guten Schnitte magern Schinken auf gelin= 
des Teuer, läßt fie weichſchwitzen, mifcht ein wenig Mehl darunter, gießt 
etwas gute Bouillon und Sahne hinzu, und kocht hiervon unter bejtän- 
digem Rühren einen ziemlich dien Brei, ftreicht denfelben durch ein 
feines Sieb, vermifcht ihn mit ein wenig feiner Butter und etwas blon: 
der Fleifchglace, würzt ihn mit dem nöthigen Salze und rührt ihn kurz 
vor dem Anrichten auf dem Feuer fiedendheiß. 


401. Hammelſteaks. Dazu nimmt man eine ſtarke, recht alt 
gefchlachtete Hammelfeule. Mean häutet die Keule glatt ab, löft wie zu - 
Tricandeaur die Muskeln aus, häutet diefelben auf der innern Seite 
ebenfall® und fchneidet quer durch den Faden hübſche Stüde, gleich 
Heinen Beefſteaks, daraus, fchlägt dieſe mit dem flahen Hadmeffer ein 
wenig breit, befchneidet fie zu runder Form, freut Pfeffer und Salz 
darüber, und bratet fie in Butter rafch gar und bräunlid. Oebratene 
Kartoffeln und eine gute Jüs werden dazugegeben. Uebrigens können 
die Hammelſteaks auf alle bei den Beefſteaks angegebene Arten zuberei- 
tet werden. Auch von den langen Rüdenmusfeln de3 Hammels können . 
die Steaks gemacht werden. 


‚4022. Gebratene oder geröftete Hammelbruft, Nachdem die 
Hammelbruft in Waffer mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz 
weichgefocht ift, nehme man die Rippen nebft den loſen Bruftfnochen her: 
au, laſſe die Bruft erfalten, fchneide fiein hübſche Stücke, würzediefe mit 
Pfeffer und Salz, panire fie mit Ei und geriebener Semmel, und brate 
fie mit Butter in einer Pfanne ſchön gelbbraun. Man kann die Stüde 
auch in eine Miſchung von zerlaffener Butter und Ei tauchen, in gerie- 
bener Semmel ummwenden und auf dem Rofte über Kohlengluth zu ſchöner 
Tarbe braten. Gewöhnlich wird die jo zubereitete Hammelbruft als 
Beilage zu Gemüfen gegeben. 


402p, Gefüllte Sammelfchulter mit Gurten. Man löfe aus 
einer fchönen fleifchigen Hammelſchulter den Knochen mit einem ſcharf⸗ 
ſpitzigen Meffer behutfam heraus, ohne dabei die Haut zu durchfchneiden, 
würze das Fleiſch mit Pfeffer und Salz (nad) Belieben kann man daf- 
jelbe auch mit Sped durchſpicken), fülle die Schulter mit einer Yarce 
nad No. 11, nähe die Deffnung fauber zu, gebe der Schulter eine runde 
Form, umſchnüre fie mit Bindfaden, lege fie in eine paffende Eafferole, 
füge etwas Sellerie, einige Mohrrüben und Zmiebeln, etwas Gewürz, 
ein Zorbeerblatt, ein Bündchen Thymian und Bafılitum, ein wenig Salz 
und etwas fette Bonillon oder Waffer und ein wenig Butter hinzu und 
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Taffe die Hammelfchulter auf gelindem Feuer oder im Dfen gut zuge: 
deckt unter- oft wiederholten Begießen in kurzer Brühe langfam weich— 
ſchmoren. Ehe die Schulter vollfommen weid) ift, nehme man den Dedel 
ab und laſſe fie im Dfen ſchöne Farbe nehmen, Kurz vor dem Anrichten 
nehme man die Hammelfchulter aus ihrer Brühe, ziehe den Faden ber: 
aus, lege fie auf eine Schüffel und ftelle fie warm. Die Brühe gieße 
man durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab, koche fie auf ſtarkem 
Feuer ganz furz ein und glacire damit die Hammelfchulter. Eine Gur— 
ken-Sauce nad) No. 85 wird dazugegeben. 


403. Hammelfleifch mit Zwiebeln und Kümmel. Mannimmt 
Dazu das Rippenjtüd, die Bruft, die Blätter oder den Hals, Enidt die 
Knochen ein, fo daß es gute Portiondftüde giebt, und kocht das Fleiſch 
in Waffer mit Salz, Zwiebeln und Wurzeln weich. Die Brühe gießt 
man durd) ein Sieb davon ab und bereitet won derfelben eine Zwiebel: 
Sauce mit Kümmel nad) Angabe der No. 98. Danı fehneidet man das 
Fleiſch in die durch das Einfniden der Knochen bezeichneten Bortionen, 
nimmt die Iofen Knochen heraus, legt das Fleifch in die Sauce, thut 
das gehörige Salz daran und läßt es auf gelindem Feuer wieder heiß 
werden. Zu dieſem Fleifche find geriebene Kartoffeln (No. 564) am 
paffenditen. 

404. Ragout von Hammelbraten. Hierzu eignen fi Refte 
von gebratenem, gedämpftem oder gefochtem Hammelfleifh. Man 
ſchwitzt etwas Mehl in Butter gelblich, fügt eine feingehadte Zwiebel 
oder einige feingehadte Schalotten hinzu, läßt da3 Mehl hiermit noch 
eine kurze Zeit ſchwitzen, gießt Fleiſchbrühe und ein wenig Fleiſch- oder 
Zucker-Jüs darauf, thut ein Xorbeerblatt, etwas Eitronenfchale, etwas 
Weineſſig oder Ejtragoneffig, ein wenig Pfeffer, Salz, und ein wenig 
Zucker daran, kocht hiervon eine feimige braune Sauce, vermifcht dieſe 
mit dem in hübſche Stüde gefchnittenen Fleiſch und läßt daffelbe auf ge: 
indem Teuer nod) eine Zeit lang ſacht ſchmoren. Man giebt dazu in 
der Schale gefochte oder gefchälte, in Waſſer mit Salz abgekochte Kar⸗ 
toffeln. Ein feineres Ragout ift: 


405. Emince von Hammel, Man fehneidet das Fleiſch einer 
erfalteten gebratenen oder gedämpften Hammelfeule, nachdem man 
Die braune Haut und die Sehnen davon abgefchnitten hat, in feine rund» 
liche Scheiben von der Größe eines Viergrofchenftüdes. Einige Zwie⸗ 
bein fchneidet man in feine Scheiben, dünftet fie in Butter weich, läßt 
fie aber nicht braun werden, fügt etwas Mehl hinzu, läßt daffelbe gelb- 
ſchwitzen, füllt Fleiſchbrühe darauf, fest etwas Fleiſch- oder Zuder: Fü, 
etwas Eſſig, ein wenig Zuder und etwas Wein hinzu, und kocht hiervon 
eine dünnfeimige braune Sauce; man läßt diefelbe zur Seite des Feuers 
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eine halbe Stunde Fangfam kochen, nimmt Fett und Schaum davon ab, 
ftreicht die Sauce durd) ein Sieb, kocht fie unter ftetem Umrühren did 
feimig ein, fügt das nöthige Salz und eine Priſe feinen Pfeffer hinzu, 
vermifcht fie mit dem gefchnittenen Fleiſch und läßt daffelbe unter behut— 
famem Herumſchwenken der Caſſerole auf dem Teuer heiß werden. Man 
garnirt dad Emince, nachdem man ed auf eine Schüffel angerichtet 
hat, mit Semmel-Croutond oder mit Erepinetted nad) No. 386, oder 
man richtet es in einen nad) Anmeifung der No. 359 bereiteten Reis- 
rand an. 


406. Haſchee von Hammel. Gedämpftes oder gebratenes 
Hammelfleiſch wird von der braunen Haut und den Sehnen befreit, mit 
dem Wiegemeſſer grobkörnig gehackt und mit einer wie zum Emincé in 
voriger Nummer bereiteten Sauce vermiſcht. Man garnirt das Haſchee 
gewöhnlich mit verlorener Eiern nach No. 6 oder mit Semmel-Croutons. 


407. Hammelfaldaunen, Siewerden gunesehtet wie die Rinds⸗ 
kaldaunen in No. 342. 


408. Hammelzungen. Die Zungen werden blanchirt, in Waſſer 
mit Salz, Wurzeln, Zwiebeln und ein wenig Gewürz weichgekocht, ab⸗ 
gehäutet, in fetter Brühe heiß erhalten, und mit einer Sardellen--Ma— 
dera= oder Rofinen-Sauce aufgetifcht. Auch werden die Hammelzungen 
zu Ragout3 oder als Garnitur verfchiedener Gemüfe, als: Endivien, 
Spinat, Rüben, Kohl ꝛc. angewendet. Man ſchneidet fie in letzterem 
Valle der Länge nad) in Hälften und glacirt fie mit Fleiſchglace oder 
mit der kurz eingefochten Brühe, in welcher fie gekocht wurden. 


409. Gratin von Hammelzungen. Wenn die Zungen weid 
gekocht, abgehäutet und der Länge nad) einmal durchgeſchnitten find, be- 
reite man ein Gratin davon, ganz in derfelben Art, wie das Gratin 
von Kalbsmilch in No. 378. 


IV. Dom Lammfleifc. 


410, Rammbraten, Zum Braten nimmt man die Lammkeule 
mit dem Nierenftüd, wäſcht fie, wenn e3 nöthig ift, trocknet fie gut ab, 
legt fie (die beſte Seite oben) in eine Pfanne, falzt fie und bratet fie 
mit viel, Butter in einem ziemlich heißen Ofen unter fleißigem Begie- 
Ben je nad) ihrer Größe 1—14 Stunde und ſchön gelbbraun. Dann und 
wann gießt man ein wenig Sleifehbrübe oder Waffer darunter und hütet 
fih, den Sat in der Pfanne zu braun werden zu lafjen, weil fonft der 
Braten eine ſchlechte Farbe erhält. Den Bratenfak rührt man mit 
etwas kochender Fleiſch-Jüs, Tleifchbrühe oder Waffer von der Pfanne 
108, gießt ihn durch ein feines Sieb, fettet ihn ab, Focht ihn mit fehr 
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wenig gelbgeſchwitztem Mehl ſchwachſeimig ein und giebt ihn zum Bra⸗ 
ten. Der auf die Schüſſel gelegte Lammbraten wird mit ſchön grün 
und kraus gebadener Beterfilie garnirt. — Soll die Lammkeule geſpickt 
werden, fo läßt man fie in kochendem Waffer fteif werden, in faltem 
Maffer verfühlen, und trodnet fig auf einem Tuche ab. 


411. Zammbrüfte, geröftet. Die Lammbrüfte werden in etwas 
Waſſer mit Butter, Wurzeln, Zwiebeln und Salz meichgefhmort und 
nad dem Erkalten in hübſche Stüde gefchnitten. Man beftreut diefe 
mit Salz und Pfeffer, taucht fie in eine Mifchung von lau zerlaffener 
Butter und Ei, wendet fie in geriebener Semmel um und bratet fie auf 
dem Roite zu [höner Farbe. Man garnirt damit Gemüfe. 


412. Gefüllte Lammbrüfte, Sie werden wie die gefüllte Kalbs— 
bruſt in No. 353 bereitet und mit einer Morcheln- oder Champignong- 
Sauce gegeben. — Man kann auch junge Gemüfe, ald Spinat, grüne 
Erbfen, Spargel 2c. dazu geben. 


413, Lamm-Cotelettes. Sie werden von dem Rippenftüde 
eines ſtarken Lammes wie Hammel-Cotelettes gemacht; natürlich fallen 
fie weit Meiner aud, als diefe. Man kann die Lamm: Cotelettes auch 
von gehadtem Fleifche bereiten und verfährt dann auf folgende Weife: 
Man fhabt das Fleifch jomohl vom Rippenftüde, als auch vom DBlatte, 
rein aus Häuten und Schnen, hadt es fein, vermifcht es mit einem 
Drittel fo viel Butter und drefjirt e3 an die ausgeputzten Rippen zu 
fleinen, gutgeformten Cotelettes, beftreut diefe mit Salz, panirt fie mit 
Ei und Semmel, und ‚bratet fie in Butter zu fhöner Farbe. Zu jungen 
Gemüſen find diefe Eotelettes eine vortreffliche Garnitur. 


. 414. RLamm-Ragout mit Sauerampfer. Dan nimmt hierzu 
das Borderviertel des Lammed. Das Dlatt wird abgelöjt, die Bruft 
vom Carré getrennt und Alles zufammen 10 Minuten in Waffer 
blandirt, in Falten Waſſer abgekühlt und abgetrodnet. Dann haut man 
das Fleifch in ſaubere Stüde, und verfährt weiter damit wie mit dem 
Fricaffee von Kalbsbruſt in No. 354. Wenn das Lammfleifch weichge: 
kocht ift, gießt man die Sauce durch ein Sieb davon ab, focht fie zur gez 
börigen Dide ein, zieht fie mit einigen Eidottern und etwas faurer 
Sahne ab, vermifcht fie mit etwas Sauerampfer, welcher von den Stie— 
len geftreift, gemafchen und in Butter weihgedämpft ift, gießt die Sauce 
wieder auf das Fleiſch und macht das Ragout in einem Bainsmarie oder 
auf gelindem Feier kochendheiß. 


415. Epigramm von Lamm. Hierzu find 2 Vorderviertel 
nöthig. Man löſt die Blätter davon ab, dämpft fie wie die Lammbrüſte 
in No. 411 weich, läßt fie erfalten, fchneidet das fauber ausgeputzte 
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Fleifch derfelben in feine Scheibchen, fügt einen’ guten Theil in Butter 
mit Eitronenfaft geſchwitzter und ebenfo gefchnittener Champignons hin⸗ 
zu, vermifcht beides mit einer fhmadhaften Fricaffee-Sauce nad No. 
108 und erhält das Blanquette im Bain-marie heiß. Von den ebenfalls 
weichgedämpften und erfalteten Lammbrüſten ſchneidet man Kleine cote= 
Vetteförmige Stüde, pubt diefe fauber aus und macht jie in der Brühe, 
in welcher fie gedämpft worden, heiß. Bon den Rippenftüden madt 
man Heine Eotelette3, panirt diefe mit Ei und geriebener Semmel, und 
bratet fie in Butter zu fchöner Farbe. Dann legt man die Cotelette3 
und die Bruſtſtücke (welche zuvor mit Fleifhglace ſchön glacirt werden 
müffen), abwechſelnd kranzförmig auf eine Schüffel und richtet dag Ra⸗ 
gout in Vie Mitte an. 


416. Zammögefchlinge und Lammsköpfe. Das Gefchlinge 
wird bereitet wie das Kalbsgeſchlinge in No, 375, und mit gebratenen 
oder geröfteten Lammsköpfen auf die Tafel gegeben. Die Lammsköpfe 
werden, nachdem man die Augen herausgenommen hat, gut gewafchen, 
der Länge nach gefpalten, mit Bindfaden wieder zufammengebunden uud 
mit den Gefchlingen weichgefocht. Nach dem Erkalten trocknet man die 
Köpfe gut ab, nimmt fie außeinander, beftreut fie mit Salz und Pfeffer, 
panirt fie recht gut mit Ei und Semmel, und bratet fie in Butter auf 
beiden Seiten ſchön gelbbraun, oder bädt fie in heißer Badbutter aus. 
Willmandie Köpfe aufdem Rojte braten, jo taucht man fieineine Miſchung 
von zerlaffener Butter und Ei, und wendet fie in geriebener Semmel um, 


417. Lammleber. Die Zubereitung derfelben ift der der Kalbs⸗ 
leber gleich. 


V. Dom Schweineffeifch. 


418. Schweinebraten. Hierzu nimmt man das Carre, das 
Kammſtück oder die Keule. Wenn das Schwein jung war, läßt man die 
Haut auf dem Braten, fchneidet fie mit der Spite eined Mefferd in 
lange ſchmale Streifen quer über den Braten ein, und durdhicneidet 
diefe Streifen der Länge des Braten? nad) noch ein paarmal, fo daß die 
Haut in längliche Vierecke getheilt if. Dann falzt man den Braten, 
gießt ein wenig Waffer darunter, fest ihn in einen ziemlich heißen Ofen 
und läßt ihn unter fleißigem Begießen 2 — 3 Stunden, auch wohl nod) 
länger, wenn der Braten groß ift, braten, Iſt die Flüſſigkeit in der 
Pfanne verdunftet, fo daß ein brauner Saß entfteht, fo gießt man ein 
wenig Waffer hinzu. Wenn der Braten fertig ift, fo rührt man den 
Bratenſatz mit ein wenig kochendem Waffer von der Pfanne los, gießt 
die Jüs durch ein Sieb, entfettet fie, focht fie mit fehr wenig geldge- 
ſchwitztem Mehl ſchwachſeimig ein und giebt fie zum Braten. 
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419. Saurer Schweinebraten. Dan lege eine abgehäutete 
Schweinskeule mit Zwiebeln, Gewürz, etwas Salbei, Thymian und Ba- 
ſilikum und einigen Wachholderkeeren in einen Napf, ſalze fie, gieße ab- 
gelochten und verfühlten Biereffig darüber, und laſſe fie einige Tage da= 
rin liegen, drehe fie aber täglich zweimal um, Wenn man fie braten will, 
lege man die Keule in eine Pfanne oder in einen Schmortopf, gieße et= 
was von dem Eifig darunter und laffe fie einige Stunden im ziemlich 
heigen Ofen unter fleißigem Begießen braten. Gebt dabei der Fond zu 
furz ein, fo gieße man ein wenig Eochendes Waffer hinzu. Wenn die 
Keule weich ift, beftreue man fie mit feingejtoßenem Zwieback, der mit 
ein wenig geftoßenem Zuder und Nelken vermifcht ift, und laſſe fie im 
Dfen oder unter einer glübenden Schaufel Farbe nehmen. Den Braten: 
fa rühre man mit etwas fiedender Fleiſchbrühe oder Waffer von der 
Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, entfette fie und koche fie mit 
ein wenig in Butter gefhwisten Mehl feimig ein. 


420. Gelochter geräucherter Schinken. Dan mäffere den 
Schinken 12 Stunden oder länger in lauwarmem Waffer, frage dag Un- 
reine davon ab, fchneide von der untern Seite alles Schwarze und 
Trodene weg, koche ihn in Waffer auf ſtarkem Feuer an und laffe ihn 
dann auf ſchwachem Feuer langfam zichen, fo daß die Brühe nur perlt. 
Der Schinken fann 3—5 Stunden auf dem Feuer jteben. Es ijt zwar 
felten, daß er ſchon in 3 Stunden weich wird, Doch thut man wohl, wenn 
man ihn nad) Verlauf diefer Zeit unterfucht. Läßt fich mit einer Spid- 
nadel leicht hineinftechen, fo ift der Schinken gut und man nehme ihn 
aus der Brühe. Um zu verhüten, daß der Schinken beim Herausnehmen 
auseinander falle, fchnüre man ihn vor dem Kochen mit Bindfaden oder 
binde ihn in ein altes reines Tuch. — Iſt der Schinken zum Kalteſſen 
bejtimmt und will man ihn verziert auf die Tafel geben, fo puße man 
ihn nad) dem Erkalten recht fauber aus und ziehe die Schwarte ab, nad): 
dem man diefelbe 2 Finger breit über der Heffe in Zaden eingefchnitten 
bat, jo daß die Heffe von der zadigen Schwarte bededt bleibt. Danfı 
fchneide man das Fett recht glatt und verziere den Schinken mit Peter: 
filienblättern, Pfeffergurfen, Kapern, recht rothen Mohrrüben (die in 
Scheibchen gejhnitten und mit einem Ausftecher in hübfche Figuren aus 
geſtochen find), Aspic ꝛc. Giebt man den Schinken warın auf die Tafel, 
fo lafje man ihn in feiner Brühe bis zum Anrichten warm ftehen, ziehe 
dann die Schmarte ab, nachdem man fie, wie oben, rings um die Heffe 
eingezadt hat, jchneide das überflüffige Fett glatt herunter und lege ihn 
fo, oder mit feingeftoßenem Zwieback beftreut, auf die Schüffel. — 
Sauertohl, Püree von Erbfen, Backobſt und Klöße, Spinat, Grünkohl 
ſind paſſende Gemüſe dazu. 
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421. Schinken in Burgunder mit Zwiebeln. Nachdem man 
den Schinten wie in No. 420 in Waffer nicht zu weich gelocht und Die 
Schwarte nebjt dem überflüffigen Fett davon abgenommen hat, lege man 
ihn in eine paffende Pfanne Man laſſe hierauf die zu einem flüfligen 
Syrup eingekochte Brühe von 4—6 Pfund Rindfleifch mit einer Flaſche 
Rothwein und etwa 4 Roth Zuder aufkochen, gieße dies über den Schin- 
fen und laffe denfelben unter fleigigem Begießen mit feinem Fond in 
einem mäßig heißen Ofen fchöne Farbe nehmen. Der Fond muß dabei 
kurz einſchmoren und der Schinken damit fehön glacirt werden. Beim 
Anrichten fette man den Fond ab, vermifche ihn mit etwas brauner Cou⸗ 
lis (No. 68), laſſe die Sauce kochen, gieße fie durch ein Sieb oder Haar: 
tuch, und gebe fie in einer Sauciere zum Schinken, welchen man mit ge= 
jhmorten oder gefüllten Zwiebeln (fiehe die Nummern 636 und 637) 
garnirt. 


422. Schinken mit einer Kruſte. Man koche den Schinken wie 
in No. 420 in Waſſer weich, nehme, ehe er erkaltet, die Schwarte und 
das überflüſſige Fett davon ab, lege den Schinken in eine Pfanne, be— 
ſtreiche ihn mit Ei, belege ihn dick mit geriebenem Schwarzbrod, welches 
mit geſtoßenem Zucker und gepulverten Gewürznägeln vermiſcht iſt, be— 
träufle ihn mit zerlaſſener Butter, gieße ein wenig fette Schinkenbrühe 
darunter und laſſe den Schinken in einem ziemlich heißen Ofen zu ſchö— 
ner gelbbrauner Farbe backen. Eine Madera-Sauce nach No. 96 wird 
dazugegeben. ⸗ 


423. Gebackener Schinken. Man läßt den Schinken, nachdem 
man die Heſſe davon abgehauen und alles Schwarze und Trockene davon 
abgeſchnitten hat, einen Tag wäſſern, trocknet ihn ab, ſchneidet die 
Schwarte herunter, beſtreut den Schinken mit einer Miſchung von ge— 
ſtoßenem Pfeffer, Gewürznägeln, Lorbeerblättern und getrocknetem Sal- 
bei, ſchlägt ihn in Brodteig, welcher fingerdick ausgerollt iſt, feſt ein, 
ſo daß kein Saft auslaufen kann, und bäckt ihn in einem ziemlich heißen 
Ofen 4—5 Stunden. — Man giebt dieſen Schinken kalt auf den Tiſch 
und garnirt ihn, nachdem man den Teig davon abgenommen und den 
Schinken noch einmal ſauber ausgeputzt hat, mit Aspic. 


424. Schweins-Cotelettes. Sie werden wie Kalbs-Cotelettes 
geſchnitten, ausgeputzt, breitgeſchlagen, geſalzen und gepfeffert, mit Ei 
und Semmel panirt und gebraten, oder mit Butter und Semmel panirt 
und geröſtet. Sie geben zu vielen Gemüſen eine paſſende Beilage ab. 
Auch kann man ſie mit gebratenen Kartoffeln und einer Sauce Robert 
auftiſchen. 


425. Gehackte Schweins-Coteletted. Man ſchabe das Fleiſch 
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des nicht zu fetten Carrés aus den Sehnen, hade e3 mit dem Fette fein 
und dreffire es an die audgepubten Rippen feit zu gutgeformten Cote— 
lettes. Man panire diefe, nachdem fie gefalzen und gepfeffert worden, 
mit Ei und Semmel, und brate fie zu jchöner Farbe. 


426. Schweinscarrs eruflirt, Ein Schmeinzcarre, von welchem 
das Rückgrat abgehauen ift, wird mit etwas Waſſer, Effig, Zwiebeln, 
Gewürz und Salz weichgekocht. Nach dem Verkühlen befeitige man die 
loſen Rückenwirbelknochen, damit man fpäter hübfche Tranchen fchneiden 
kann, beftreihe das Carre mit Ei, belege es die! mit einer Miſchung 
von geriebenem Schwarzbrod, Zuder, Nelfen und Zimmt, beträufle es 
mit Tett, und laffe e3, nachdem man ein wenig fette Brühe darunter ge— 
goffen hat, im Dfen ſchöne Farbe nehmen. Eine Kirſch-Sauce nad No. 
121 tft dazu pafjend. | 


427. Schweinöfilets (Mürbebraten), Man häute die 
Schweinzfilets ab, fpide fie fein, laſſe Butter in einer Cafferole gelb 
werden, lege die Filets hinein, falze fie und Laffe fie zugededt auf gelin- 
dem Feuer weichdämpfen. Dabei gieße man, fo oft der Fond kurz 
einſchmort, ein wenig Jüs und Wein hinzu, und begieße damit die Filet? 
fleißig. Eine braune Kapern-Sauce ift dazu paffend. — Man kann die 
Schweinöfilets aud mit Butter im heißen Ofen braten und mit ihrer 
eigenen Jüs auftifchen. 


428. Klops von Schweinefleifeh. Diefe werden von derbem 
Schweinefleiih, welches aus Häuten und Sehnen gefchabt, mit einem 
Drittel foviel friſchem Schweinefett ſehr feingehadt und mit fteifem 
Semmelbrei, Eiern, Pfeffer und Salz vermifcht wurde, ebenfo zubereitet, 
wie es in den Nummern 332 und 333 angegeben ift. 


429. Schweinefleifch mit Hirſe. Man febt das Schweinefleifch 
mit Waffer auf’3 Feuer, ſchäumt es gut aus, thut Salz, eine mit Ge— 
würznägeln geſpickte Jwiebel, etwas Kerbel und Selleriefräut daran, 
und kocht ed langfam weih. Die Hirfe wäſcht man zuerft kalt, brüht' 
fie dann mit heißem Waffer ab und wäſcht fie nochmals mit falten Waf- 
fer, gießt die Brühe von dem Fleifche durch ein Sieb darauf, fügt das 
nöthige Salz hinzu und läßt fie langſam zu einem mittelmäßig fteifen 
Brei auöquellen. Dan richtet das Fleiſch an und giebt die Hirfe dar: 
über. Iſt die Hirfe von dem Fleifche nicht fett genug, jo muß man noch 
etwa3 Butter hinzuthun. 


430, NRoulade von Schwein, Dan nehme dazu das Bruftitüd 
und die Wamme, fchneide alle Knochen heraus, beftreue es mit 2 Löffeln 
vol Salz und einem halben Löffel Salpeter, wickle es zufammen und 
laffe es zwei bis drei Tage liegen; dann waſche man es, trodne es ab, 
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belege die innere Seite mit Pfeffergurfen und mit in Streifen gefchnit= 
tener Pökelzunge, bejtreue es mit geftoßenem Pfeffer und Nelken, wide 
es zufammen, binde es in ein Tuch, ſchnüre es mit Bindfaden, koche die 
Roulade in Waffer mit Salz, Zwiebeln, Gewürz, Xorbeerblättern, Thy: 
mian und Baſilikum weich, laſſe fie verfühlen und preffe fie zwifchen 2 
Bretern, von denen das obere befchwert ift. Wenn die Roulade Falt ift, 
nehme man fie aus dem Tuche, fchneide fie in Scheiben und gebe eine 
Sauce r&molade dazu. 


431. Schweinsfüße werden ebenfo behandelt wie die Kalbsfüße 
in den Nummern 299 und 380. 


432. Gefüllter Schweinskopf. Einen fauber geputzten und ge⸗ 
ſengten Schweinskopf ſchneide man auf der untern Seite der Länge nach 
auf, löſe die Knochen vorſichtig aus, ohne die Haut zu verletzen, breite 
ihn auf ein Tuch aus, ſo daß die Hautf eite unten ift, überftreue ihn mit 
Salz und Pfeffer, beſtreiche ihn fingerdid mit einer ftarf gewürzten, 
ziemlich feften Farce nad) No. 11, belege die Farce der Länge des Kopfes 
nad) mit golldiden Streifen gefochter Pökelzunge, mit eben joldhen Streis 
fen Kalbfleiſch oder Schweinefleifch, mit Spedftreifen und Pfeffergurken, 
aud wohl mit ſchwarzen Trüffeln, welches Alles mit Salz, Pfeffer, ge= 
triebener Muskatnuß und gehadten Schalotten oder Zwiebeln gut ge= 
würzt fein muß, ftreiche wieder Farce darüber, belege dieſe wiederum 
mit Pökelzunge u. f. w., und ftreiche dann fo viel Farce darüber, daß der 
Kopf, nachdem er zufammengelegtijt, feine vorige Geſtalt wieder erlangt. 
Dann nähe man den Kopf zufammen, ftreiche die Farce an der offenen 
Seite recht glatt, lege eine große frifhe Speckſchwarte Darüber, nähe 
diefe feft an den Kopf, nähe auch die Schnauze zu, widle und nähe den 
Kopf feſt in ein leinenes Tuch ein, lege ihn in ein pafjendes Geſchirr, 
füge 4— 6 zerhackte Kalbsfüße und die zerhadten Knochen des Kopfes 
hinzu, gieße fo viel Waffer darüber, daß der Kopf damit bededt ift, laſſe 


‚ihn kochen, ſchäume ihn gut aus, thue Salz, etwas Effig, einige Mohr: 


rüben, etwas Sellerie, Zwiebeln, Pfeffer, Gewürznägel, englifches Ge- 
würz, etwas Thymian, Bafilifum und einige Torbeerblätter hinzu, und 
lafje ihn langjam 3—4 Stunden oder fo lange kochen, bis er weich ift. 
Man lafje den Kopf in der Brühe beinahe erfalten, nehme ihn heraus, 
laſſe ihn vollends Talt werden, löſe das Tuch davon ab, ziehe die Fäden 
heraus, nehme die Schwarte vom Halfe ab, puße den Kopf fauber ab, 
ſchneide am Halfe eine Scheibe recht glatt ab, damit der marmorirte Anz 
halt des Kopfes fihtbar wird, glacire den Kopf recht ſchön mit Fleifche 
glace, feße ihn auf eine Schüffel und garnire ihn reich mit gehacktem 
Aspic und Aspic-Croutons. Den Aöpic bereitet man von der ent= 
fetteten und foweit als nöthig eingefochten Brühe, in welcher der 
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Schweinskopf gekocht wurde, nach Angabe der No. 36. Man giebt. 
hierzu eine Sauce remolade nad) No. 111 oder eine Cumberland-Sauce 
nad No.112. — Man kann den Schweinskopf aud), nachdem die Knochen 
herausgenommen find, mit Salz, etwas Galpeter, Torbeerblättern, Ge⸗ 
würznägeln, Pfefferförnern, Muskatblüthe, Zwiebeln, Thymian und 
Baſilikum in einen Napf thun und gut zugededt einige Tage mariniren 
laffen, ehe man ihn wie oben füllt. 


| 433. Preßkopf. Einen der Länge nad) voneinander gefpal- 
tenen Schweinzfopf nebjt einigen Schweinsfüßen koche man in Waffer 
mit etwas Salz, Zwiebeln, Gewürz, ein wenig Salbei und etwas Eifig 
weich, nehme Beides, nachdem e3 ziemlich verfühlt ift, aus der Brühe 
und löſe ſowohl aus dem Kopfe, als auch aus den Füßen ſämmtliche 
Knochen heraus. Die Brühe feihe man durch ein Sieb, fette fie rein 
ab und koche fie kurz ein. Die Schweinsfüße nebjt den inneren fleifchi: 
gen Theilen des Kopfes und einem guten Stüd Pökelzunge fchneide man 
in große Würfel, vermifche diefe mit geftoßenem Pfeffer, Musfatblüthe, 
Gewürznägeln, etwas von der eingekochten Brühe und dem etwa noch 
fehlenden Salze, breite alsdann die eine Hälfte des Schweingfopfes mit 
der Schwarte nach unten auf ein nafjes Tuch aus, thue das halb erfal- 
tete gefchnittene Sleifch darauf, bedede daffelbe mit der anderen Hälfte 
des Kopfes, und zwar fo, daß die Schwarte oben kommt, dedie das naffe 
Tuch darüber, und laſſe den Kopf zwifchen 2 Bretchen leicht gepreßt er= 
falten. Dean fehneidet den erkalteten Preßkopf in Scheiben und ferpirt 
ihn mit Effig und Del oder mit einer Falten Sauce nad) No, 111. 


434, Preßkopf auf eine andere Art, Ein Schweinzkopf und 
ein abgebrühter Kalbskopf werden gefengt, gutgewafchen und nebjt einem 
Stückchen Rinder: oder Schmweinepöfelfleifc in Waſſer mit etwas Salz, 
Effig, Nelken, Pfeffer, engl. Gewürz, Zwiebeln, Lorbeerblättern und 
einem Bündchen Thymian und Baſilikum weichgekocht; das Fleiſch wird 
dann von den Knochen abgelöft und in nicht zu feine Würfel gefchnitten; 
die Brühe wird durch ein Sieb gegoffen, entfettet und auf ftarfem Feuer 
mit einer halben Flaſche weißem Wein, etwas franzöfifchem Effig, einer 
feingeriebenen Zwiebel und gröblichgehadter Citronenſchale furz einge— 
kocht. Man vermifcht das geſchnittene Fleifch mit der eingefochten Brühe, 
etwas feingeftoßenem Pfeffer und Musfatblüthe, läßt es noch einmal fie: 
dendheiß werden, hütet es aber vor dem Anbrennen, läßt es ein wenig ver⸗ 
fühlen, breitet alsdann ein naſſes Tuch über eine Caſſerole, ſchüttet die 
Maſſe hinein, bindet das Tuch, zufammen, preßt e3 zwifchen zwei Bret- 
chen und nimmt den Preßkopf am andern Tage aus dem Tube, Man 
fann auch die Maffe in eine Form thun und nad) dem Erkalten auf eine 
Schüffel ftürzen, nachdem man die Form einen Augenblid in heißes 
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Waſſer gehalten hat. Man ſpeiſt den. Preßkopf mit Eſſig und Oel, 
welches mit feingehackter Peterſilie, Schnittlauch und Eſtragon vermiſcht 
iſt, oder mit einer kalten Sauce nad Nv. 111. 


435. Sülze. Man koche einen halben Schweinskopf nebſt einigen 
Schweins- und Kälberfüßen in Waſſer mit Gewürz, Zwiebeln, Lorbeer— 
blättern, Thymian, Baſilikum, Eſſig und etwas Salz ſehr weich, nehme 
nad) einigem Verkühlen die Knochen aus dem Kopf und.den Füßen her— 
aus, Lafje das Fleiſch erfalten und fchneide es würfelig oder in Längliche 
Stückchen. Hat man Refte von gefochtem oder gebratenem Fleifche, oder 
von Pökelzunge, fo ſchneide man auch dieſe würfelig und füge fie hinzu. 
Die Brühe fette man rein ab, gieße fie durch ein feines Sieb, Toche fie 
zu einer ziemlich fteifen Gallerte ein, füge das gejchnittene Fleiſch, fein: 
gehadte Citronenſchale, würfeliggefchnittene Pfeffergurfen, feingeftoßenen 
Pfeffer! (nad) Belieben auch etwas Ingwer, Musfatblüthe oder ges 
riebene Muskatnuß) und etwas guten Eſtragon-Eſſig hinzu, mifche Alles 
gut untereinander, laffe ed unter ftetem Umrühren noch einmal auffochen 
und fülle es in eine Form, weldye mit kaltem Waffer ausgefpült und mit 
Citronenſcheiben und fcheibiggefchnittenen Pfeffergurfen zierlich ausge— 
legt ift. Nach dem Erftarren halte man die Form einen Augenblid in 
warmes Waſſer und ftürze die Sülze heraus. Man giebt zu der Sülze 
Eifig, Del und gehadte Peterfilie oder eine Sauce r&molade. 


436. Schweinspökelfleiſch (Petit sale). Ein Schmweinzcarre 
oder eine nicht zu fette Bruft wird in Stüde gefdhnitten, mit Salz und 
Salpeter gut eingerieben (auf 6 Pfund Fleifh nehme man 12 Loth . 
Salz und 1 Loth Salpeter), mit Xorbeerhlättern, Pfeffer und Nelken 
in ein Geſchirr feft eingelegt und unter öfterem Ummenden 6—8 Tage 
Yang an einem fühlen Orte verwahrt. Dann dämpfe oder koche man 
das Fleiſch und gebe es zu Sauerkraut, Erbjen, Linſen zc. 


437. Pain von Schweindleber. Cine aus der Haut umd den 
Sehnen gefhabte und feingehadte Schweindleber wird mit einem Drittel 
foviel feingehadtem Schmeinefett, einem Drittel ſteifgekochtem Semmel⸗ 
brei, 4 Loth gehackten Sardellen, gemiſchtem Gewürz, einigen ganzen 
Eiern, Salz, 8 Loth geriebenem Parmeſantaſe, 2feingehackten, in Butter 
geſchwitzten Zwiebeln oder einigen Schalotten und etwas feingehadter 
Beterfilie vermifht. Dann legt man eine mit Butter auögeftrichene 
Form oder Cafferole mit einem Schweineneb aus, thut die Xeberfarce 
hinein, fchlägt die Enden des Nebes darüber zufammen und bädt den 
Pain in einem mäßig beißen Ofen etma 14 Stunde. Man läßt den 
Pain in der Form erfalten, taucht die Form in heißes Waffer, ftülpt 
den Pain auf eine Schüffel, beftreicht ihn recht fauber mit Yleifchglace 
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oder mit Aspie, der noch nicht vollftändig erjtarrt ift, und garnirt ihn 
mit Aspic-Croutons. 


438. Pain von Fleifh. Hierzu kann man Refte von Braten 
aller Art vortheilhaft verwenden. Man hade diefe nad Befeitigung 
aller fehnigen und häutigen Theile fehr fein, nehme ebenfoviel feinge- 
hadte Kalbs-, Schweins- oder Rindsleber dazu und vermifche ed nad 
der Vorſchrift in No. 437 mit Fett, Semmelbrei und allen dort anges 
gebenen Ingredienzien. Will man den Bain recht ſchön haben, jo ſtreiche 
man die Farce, nachdem fie in einem Neibenapf tüchtig gerieben oder in 
einem Mörfer gut geftoßen ift, durch ein großes Sieb und vermiſche fie 
mit würfeliggefchnittenem Sped und ebenfo gejchnittener Pöfelzunge. 
Man lege nun eine glatte Form mit dünnen Specplatten aus, drüde 
die Farce feft hinein, bedede fie mit Spedplatten und einem runden 
Papierblatte und bade fiein einem Bain-marieim Dfengar. Dur) Hin 
einjtechen mit einem Meſſer läßt ſich fehr Leicht erfennen, ob der Pain 
gar ift. Man ftürze deu Pain erjt nach dem vollftändigen Erfalten aus 
‚der Form und halte diefelbe zu diefem Ende erſt einige Augenblide in 
ißes Waſſer. 
439. Bratwurſt. Schmackhaft gekocht wird dieſe auf folgende 
Art: Man drehe die Enden der Würſte gut zuſammen, koche ſie in 
Weißbier langſam gar, nehme ſie aus der Brühe und koche dieſe anfangs 
auf ſtarkem, dann auf ſchwächerem Feuer ſo weit ein, daß ſie, ohne anzu⸗ 
brennen, als brauner Satz auf dem Boden des Geſchirrs haftet und ſich 
das Fett klar davon abſondert. Dann gieße man das Fett ab, koche den 
Satz mit ein wenig Bier von der Caſſerole los, füge ein wenig Zucker 
und das noch nöthige Salz hinzu, laſſe dies kurz einkochen, lege die 
Wurſt wieder hinein und laſſe ſie in dieſer ſeimigen Sauce ſchön glaciren. 


440, Sanciffes. Diefelben werden, wie fie vom Fleiſcher kom⸗ 
men, nachdem die Enden feft zugedreht find, in der Pfanne mit Butter 
oder auf einem Roſte gebraten, oder man panirt fie mit Ei und Semmel 
‚ und bratet fie in Butter gelbbraun. Man kann fie auch wie eine Schnede 
zufammenrollen, einen dünnen Zahnftoher durchſtechen, damit fie zus 
fammenhalten, und auf diefe Weife braten oder röften. 


441. Spanferkel, gebraten. Das Spanferfel wird, wenn es 
14 Tage alt ift, gefchlachtet, recht fauber gepußt und ausgenommen, 
ohne es ganz aufzufchneiden. Dann waſche man es, nachdem die Augen 
ausgeſtochen find, trockne e8 innen und außen gut ab, bejtreue es inwen- 
dig mit Salz und hänge e3 12 Stunden auf, Die Lunge und das Herz 
foche man mit Waffer, Salz, Zwiebeln und Gemürz weich, hade es mit 
der Leber fein, vermiſche e3 mit der Hälfte jo viel zu Sahne gerührter 
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Butter, mit einem Drittel fteifgefochtem Semmelbrei, Muskatnuß, 
Salz, Pfeffer, etwas geftoßenen und gefiebten Kräutern, als: Thymian, 
Bafilifum und Salbei, 3—4 ganzen Eiern, und rühre Alles gut durch— 
einander. Dann wiſche man das Innere des Ferkels mit einem reinen 
Tuche gut aus, fülle es mit der Farce und nähe e3 zu. Nun lege man 
das Ferkel in eine Pfanne, deren Boden mit Querhölzern bededt ift, 
und zwar fo, daß die Vorderfüße unter die Bruſt und die Hinterfüße 
unter fich felbft gebogen find, und das Ferkel ſich in der Pfanne kauert, 
feBe e3 in einen heißen Ofen, begieße es zuerft mit Salzmaffer, welches 
man fpäter weggießt, wifche mit einer reinen Serviette den bervorquel- 
enden Saft von der Haut des Ferkels ab, weil derfelbe, indem er bald 
braun wird, die Haut fledig machen würde, gieße dann, nachdem das 
Waffer befeitigt iſt, geſchmolzene Butter darunter, und brate das Terfel 
unter fleißigem Begießen mit der Butter in etwa 1% Stunde zu ſchöner 
Farbe. — Weil fi beim Braten des Spanferfef3 wenig Jüs erzeugt, 
fo bereite man von Kalbfleifch eine Jüs und koche mit derfelben, nach— 
dem das Ferkel aus der Pfanne genommen ift, den Bratenfab von der 
Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, nehme das Fett davon ab, 
foche fie mit. ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl feimig und 
gebe fie in einer Saucidre zum Braten. Da das Fleifch des Ferkels 
weichlich iſt, kann man den Gefchmad der Sauce mit etwas Citronen- 
faft und Pfeffer heben. 


VI. Dom Hirfch. 


442. Hirſchbraten. Die Hirfchkeule oder der Rüden wird rein: 
gewaſchen, von den etwa daran haftenden Haaren befreit, gut und glatt 
gehäutet und mit Spedftreifen von der Länge eines Eleinen Yingerd und 
der Dide eines Federkiels fauber geſpickt. Die Keule wird zuerit auf 
der untern Seite gefpicdt. Dann legt man den Braten in eine paffende 
Pfanne, gießt gelbzerlaffene Butter darüber, beftreut ihn mit Salz und 
bratet ihn in einem ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe und faftig 
gar. Eine große Hirfchkeule muß ungefähr 3 Stunden braten, während 
für den Hirfhrüden (Hirfchziemer) eine Bratzeit von 2 Stunden ge: 
nügt. Um zu verhüten, daß der Rüden fi) während des Bratens krumm 
ziehe, ftede man, bevor man denfelben in den Dfen ſetzt, einen langen 
dünnen eifernen Spieß in die Rückenmarkhöhle. Fleißiges Begießen 
ift bei diefem, wie bei allen anderen Arten von Braten, eine Haupt: 
fahe zum Gelingen. Wenn die Jüs zu furz einbratet, jo gießt man 
ein wenig Waffer oder Jüs, welche man von den Fleifhabfällen beim 
Zuftugen des Bratens bereitet hat, dazu. Wohlfchmedender wird ein 
MWildbraten, wenn man ihn mit faurer Sahne bratet. Wird. die Sahne 
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beim Braten zu did, fo verdünnt man fie mit frifher Sahne, oder mit 
Waſſer vder leichter Brühe. it der Braten gar, fo rührt man den 
Bratenfab mit ein wenig leichter Brühe von der Pfanne los, gießt die 
Sauce durd ein Sieb, nimmt das Fett davon ab, kocht fiemit ein wenig 
in Butter geſchwitztem Mehl feimig ein und giebt fie in einer Sauciere 
apart zum Braten. 


443. Fricandeaur von Hirſch. Nachdem eine Hirfchteule abe 
gewaſchen und gehäutet worden ift, löfe man die 4 Muskeln aus, häute 
fie auf der innern Seite, fchlage fie mit der Fläche des Hackmeſſers ein 
wenig breit, fchneide fie rundlich zu, fpide fie fauber und behandle fie 
weiter wie die Tricandeaur von Kalb in No. 348. Man gebe fie als 
Braten mit dazu paffenden Compotes und Salaten, oder als großes 
Tleifhftüd mit einer Sauce Madera oder einer braunen Kräuter:Sauce 
und gebratenen Kartoffeln. 


444. Hirſchrücken, kruſtirt. Dazu eignet ſich ein Hirſchrücken, 
der gut mit Feift belegt ift. Nachdem derjelbe gut vieredig zugejtußt, 
fauber gewafchen, mit Bindfaden umjhnürt und in ein paffendes Ge: 
ſchirr gelegt ift, wird er mit ein paar Duart Waffer, Salz, Zmiebeln, 
Wurzeln, Gewürz, Thymian, Bafilitum, Lorbeerblättern, Wacholder: 
beeren und Eſſig nad) gutem Ausſchäumen langſam weichgekocht, gut 
abgetrodnet, mit Ei beftrihen, mit geriebenem Schwarzbrod, welches 
mit Zuder, Zimmt und Nelken vermischt tft, belegt, mit Fett beträufelt, 
mit ein wenig Darunter gegoffener Fettbrühe in den Ofen gefebt und 
hübſch braun gebaden. Dazu giebt man eine Hagebutten-Sauce nad) 
No. 120, eine Kirih-Sauce nad) No. 121, oder eine falte Cumberland: 
Sauce nad) Ko. 112. 


445. Geſchmorte Hirſchkeule. ine Hirſchkeule wird wie zum 
Braten vorbereitet und geſpickt, mit ſcheibiggeſchnittenen Wurzeln und 
Zwiebeln, Pfeffer, Gewürznägeln ,Thymian, Baſilikum, Peterſilie, 
Eſtragon, Citronenſcheiben und Wachholderbeeren in einen Napf gelegt, 
mit etwas Eſſig übergoſſen und an einem fühlen Orte 2—3 Tage vers 
wahrt. Dann laffe man in einem zur Keule paffenden Geſchirr etwa 
3 Pfund Butter gelb werden, lege die Keule hinein und falze fie. 
Sämmtliche Ingredienzien, mit welden die Hirfchkeule marinirt war, 
mit Ausnahme der Wachhholderbeeren, welche befeitigt werden, foche man 
mit 1 Quart Jüs (melde von Wildfleiſch bereitet jein Tann) aud, gieße 
die Brühe durd) ein Sieb, füge eine Flaſche Wein hinzu, gieße etwas 
hiervon unter die Keule, feße dieſe zugededt in einen mäßig beißen Ofen 
und laſſe fie unter fleißigem Begießen ſacht ſchmoren. Wenn die Brühe 
furz eingefchmort ift, fo gieße man immer wieder etwas von der übrigen 
gewürzten Jüs Hinzu; reicht diefe nicht aus, fo nehme man Waſſer. Iſt 
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die Keule beinahe weich, jo nehme man den Dedel davon ab, damit fie 
Farbe nehmen kann, und. laffe fie unter oft wiederholten Begießen 
vollends weichſchmoren; fie muß mit ihrer kurz eingefshmorten Brühe 
glänzend überzogen fein. Dann nehme man die Keule aus ihrem Tond, 
entfette diefen, thue etwas Fleiſchbrühe oder Waffer und ein wenig 
Weißmehl hinzu, koche hiervon eine feimige Sauce, gieße dieſe durch 
ein Sieb und gebe fie in einer Sauciere zur Hirichfeule. — Die Fri⸗ 
candeaur in Ro. 443 fünnen auf diefelbe Weife marinirt und geſchmort 
werden, ! 


446. Hirſchblatt. Daifelbe giebt, wenn es fauber abgehäutet 
und gut gejpict ift, einen recht guten Braten. Man kann das Hirſch⸗ 
blatt auch ſchmoren, wie die Keule in voriger Nummer, oder auch Fleine 
Fricandeaux nad) Art der Heinen Kalbs-Fricandeaux inNo. 349 daraus 
bereiten und diejelben mit einer Champignons-Sauce auftifhen oder 
al3 Sarnitur von Sauerfohl anwenden. 


447. Klops von Hirfchfleifh, Wenn man das Fleiſch des 
Blattes oder die Abgänge von den Hirfchfricandeaur in No. 443 aus 
den Häuten und Sehnen geſchabt und feingehadt hat, verfahre man da⸗ 
mit weiter nad) Anweifung der No. 332 und 333. 


448, Granate von Wild. Man ſchneide aus einem oder bei: 
den Hirſchblättern die erforderliche Anzahl Eleiner, länglicher und dünner 
Fricandeaux, jpide fie jauber, mache von dem übrigen Tleifche der Blät- 
ter eine Farce nad) No. 11, und bereite davon nad) Angabe der No. 372 
eine Granate, doch mit dem Unterfchiede, daß man bier ein braunes, 
dickſauciges Ragout von Wild oder Rebhühnern mit Champignons, 
Trüffeln und Kalbsmilch in die Mitte füllt. 


449. Emince von Hirfch. Bon einem weichgedämpften Blatte 
oder von dem Reſte einer gebratenen Hirfchkeule bereite man ein Emince 
auf dieſelbe Weife, wie e3 in No. 405 beim Emince von Hammel an⸗ 
gegeben ift. 


450. Pain von Hirſch. Man fchabe friſches Hirfchfleifch aus 
Häuten und Sehnen und hade es mit einer gleichen Menge Hirfchleber, 
die audgefchabt und mit etwas Butter auf ftarkem Teuer ſteifgeſchwitzt 
ift, fehr fein. Ebenfo hacke man eine gleiche Quantität frifhen Spede3 
fehr fein. Hiervon bereite man unter Hinzufügung der in No. 16 an: 
gegebenen anderen Ingredienzien nad Anmweifung dieſer Nummer eine 
Ihmadhafte Farce, der man nod) etwas Parmeſankäſe beimifchen Fann. 
Man lege alddann eine glatte Form mit Spedplatten au, drüde die 
Farce feſt hinein, belege fie mit Spedplatten und bade den Pain in gu⸗ 
ter Dfenhige in einem Bainsmarie gar. Man Yaffe den Pain in der 
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Form kalt und feſt werden, halte diefe einige Augenblide in heißes 
Waſſer und flürze den Pain auf eine Schüffel. 


451. Ragout von Hirfchfleifg. Der Hals, die Blätter oder 
die Brüſte des Hirfches werden gut gewaschen und gereinigt, von allen 
lappigen Theilen befreit, in hübſche Stüde gehauen und blandjirt, noch 
einmal abgewafchen und ausgeputzt. Dann brät man in einer Eafferole 
etwas in große Würfel gefchnittenen Sped gelblih, thut einige wür— 
felig gefchnittene Zwiebeln hinzu, mifcht einige Löffel voll Mehl dar: 
unter, läßt dies gelblich ſchwitzen, gießt Waffer und etwas Eſſig darauf, 
tocht hiervon eine feimige Sauce, thut das Wildfleifch hinein, fügt Salz, 
einige Gewürznägel und Pfefferförner und ein Lorbeerblatt hinzu, und 
läßt das Ganze langfam kochen, bis dag Fleiſch weich ift. Hierauf nimmt 
man den Schaum und das Fett mit einem Löffel ab, nimmt die Yleifch- 
ftüde heraus, gießt die Sauce durch ein Sieb, färbt fie mit Juderjüs 
bräunlich, thut etwas Zucker und Eftragoneifig, auch wohl ein paar Glä⸗ 
fer Wein hinzu und kocht fie unter ftetem Umrühren auf ftarfem euer 
zur nöthigen Dide ein, thut das Fleiſch wieder hinein und läßt es noch 
einmal aufkochen. — Geſchmorte Gurken find eine paſſende Zugabe zu 
diefem Ragout. 


452, Filets oder Mürbebraten vom Hirſch. Diefe geben, 
wenn fie gut gehäutet, fein gefpict und in Butter mit oder ohne faure 
am zu fchöner Farbe gebraten find, einen vortrefflihen kleinen 

raten ab. 


453. Schmorfleifch vom Hirſch. Es wird von einem Stüd 
‚der Keule oder des Ziemerd wie das Rinderſchmorfleiſch nad No. 312 
bereitet. Eine gute Art, dad Schmorfleifch zur Aufbewahrung einzu: 
kochen, ift folgende: Das Tleifch des Hirfches, jei es von der Keule, dem 
Ziemer oder dem Blatte, wird gewafchen, gefäubert, in große Stüde 
gehauen, mit gewürzten Speckſtreifen durchſpickt und fchichtweife mit 
magerem Sped (welcher in große Würfelgefchnitten und in einer Pfanne 
gelbgebraten ift), würfeliggefchnittenen Zmiebeln, geftoßenem Gewürz, 
Zorbeerblättern, Schalotten, einigen Wachholderbeeren, Citronenſchei⸗ 
ben und Salz nicht zu feft in einen großen Schmortopf gelegt. Vorher 
habe man einige Kalbsfüße in Wäffer weichgekocht und die Brühe davon 
durch ein Sieb gefeiht. Diefe Brühe nebft etwas Weineffig gieße man 
über das Wildfleifch, decke den Schmortopf zu, verklebe den Dedel mit 
Papierftreifen, die zuvor mit Kleifter von grobem Mehl und Waffer be: 
ftrihen worden, und laſſe das Fleiſch auf gelindem Kohlenfeuer oder 
in einem Brat oder Badofen eftige Stunden langfam [hmoren. Nun 
öffne man den Topf, gieße die Brühe von dem Fleifche ab und durch ein 
Sieb, entfette fie, füge etwas Braunmehl, einige Gläſer weißen Wein 
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und ein wenig Zuder hinzu, koche hiervon eine feimige Sauce und färbe 
diefelbe mit ein wenig Zucker-Jüs (No. 34) bräunlich. Sollte nicht 
fo viel Brühe auf dem Tleifche gewefen fein, um davon hinreichende 
Sauce kochen zu fönnen, fo gieße man nad) Bedarf kochendes Waffer 
hinzu. Das Fleifch lege man in Steintöpfe, gieße fo viel Sauce dar 
über, daß es damit bededt ift, laſſe es erkalten und verwahre e3 wohl- 
verdect in der Eisgrube oder im Keller. 


Vo. Dom Reh. 


454. Rehbraten. Die Bereitung des Rehbratens, fei es Keule 
oder Rüden, ift der des Hirfchbratend gleih. Der Sped zum Spiden 
deffelben muß natürlich feiner gefehnitten fein als der zum Hirfhbraten, 
ebenfo ift die Dauer der Bratzeit weit kürzer. Ein Rehrüden kann in 
höchſtens 2 und die Keule in einer Stunde ſchön und faftig gebraten 
fein. Ein längeres Braten dörrt den Braten aus. Fleißiges Begiehen 
kann nicht oft genug anempfohlen werden. 


455. Gefchmorte Rehkenle bereite man nad Angabe der No. 
445. Der Sauce fann man einen Zufab von Kapern, gefhmorten Gur⸗ 
.ten oder Champignons geben. 


456. Reh⸗Cotelettes. Bon einem gut gehäuteten Rehrücken 
mache man Gotelettes wie die Hammel-Evtelettes in No. 399, fautire 
fie, wie dort, in Butter gar, richte fie in ſchönem Kranze auf eine Schüf- 
ſel an, glacire fie mit Fleiſchglace, und gebe eine Champignons oder 
Trüffel: Sauce in die Mitte. — Man kann die Reh-Cotelettes auch in 
eine Mifchung von Tau zerlaffener Butter und Ei tauchen, in geriebener 
Semmel ummenden, auf dem Roſte zu ſchöner Farbe faftig braten und 
mit den eben genannten Saucen auftifchen. 


457. Klops von Reh. Dazu ſchabt man das Fleiſch der Blätt er 
aus den Sehnen und Häuten, hadt es fein und verfährt damit nach An⸗ 
gabe der Numniern 332 und 333. 


458, Filets und Escalops von Reh. Ein zierliches Gericht 
fann man von Rehblättern bereiten, wenn man aus denfelben Kleine 
Tricandeaur ſchneidet, diefe fauber fpidt und in kurzer Brühe garmacht 
und ſchön glacirt (fiche No. 349). Bon dem übrigen Fleifche der Blätter 
macht man Klops der Zahl nach noch einmal fo viel als Fricandeaux, in 
länglicher Form und eben fo groß wie biefe. Die Hälfte der Klops 
macht man in Butter mit Kräutern gar, die andere Hälfte taucht man 
in zerlaffene Butter, welche mit einem Ei vermifcht ift, wendet fie in 
weißer geriebener Semmel um und röftet fie jchön IR Man 
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richtet die kleinen Fricandeaux abwechjelnd mit den fautirten und ges 
röſteten Klops im Kranze auf eine Schüffel an und giebt in die Mitte 
eine Champignond= oder Kräuter-Sauce. Den Rand der Schüffel kann 
man mit Fleinen Fleurons von Blätterteig befegen. 


459. Nebleber ift jehr zart und wohlfchmedend; man bereitet 
fie wie die Kalbsleber in No. 383, 384 und 387. 


460, Ragout von Reh wird wie das Ragout von Hirſch in No. 
A451 bereitet. 


VIH. Dom Hafen. 


461. Haſenbraten. Dan ziehe den Balg des Hafen ab, fchneide 
die Vorderblätter, den Hals mit dem Kopfe und die Bruft mit den Weich: 
theilen des Bauches ab, baue den Schluß zwiſchen den Keulen auf, rei: 
nige das Waidloch und waſche den Hafen recht fauber, Yaffe ihn aber 
nicht lange im Waffer liegen, häute ihn glatt ab, vergeffe auch nicht die 
untere Seite der Keulen zu häufen, ipide ihn recht zierlich mit feinge⸗ 
ſchnittenem Speck und lege ihn in eine paſſende Pfanne, in welcher man 
Butter (4 Pfund auf einen Hafen) gelbgemacht hat, begieße ihn mit der 
Butter, falze ihn und brate ihn unter fleigigem Begießen im ziemlich 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar. Man laffe dabei die Butter 
nicht zu braun werden, und gieße, wenn fich Died nicht anders verhüten 
läßt , dann und mann cin wenig leichte Fleiſchbrühe oder Waſſer hinzu. 
Die. zum Braten des Hafen? nöthige Zeit richtet fich nad) der Größe 
defielben. Ganz junge Hafen können in 15—20, größere in etwa 30, 
vollkommen ausgewachſene in 45— 50 Minuten weich und faftig gebras 
ten fein. Alte Hafen eignen ſich nicht befonber3 zum Braten; damit fie 
mürbe werden, kann man diefelben einige Tage zuvor in faure Milch 
oder Buttermildy legen und dann, nachdem fie gut gemwafchen, abge: 
häutet und gefpidt find, in viel Butter unter fleißigem Begießen und 
wiederholtem Nachgießen von etwas Wäffer in einem Dfen, der nicht 
zu ſtark geheizt ift, damit der Hafe nicht eher braun, al3 weich wird, 
langfam mehr fchmoren ala braten. Will man den Hafen mit faurer 
Sahne braten, fo nehme man weniger Butter, als oben angegeben, brate 
den Hafen damit halb gar, gieße dann faure Sahne hinzu, begieße ihn 
„oft damit und Taffe ihn fchöne hellbraune Farbe nehmen, Iſt der Hafe 
weich, fo koche man den Bratenfab mit ein wenig leichter Brühe oder 
Waffer von der Pfanne los, gieße die Jüs durch ein Sieb, nehme das 
Fett davon ab und koche fie fo kurz als nöthig ein; von dem mit Sahne 
‚ gebratenen Hafen wird der Bratenſatz, nachdem er entfettet ift, mit ein 
wenig frifher Sahne oder Fleiſchbrühe von der Pfanne losgerührt, zu 
11* 
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einer jeimigen Sauce eingefodht, durch ein Sieb geſtrichen und nach Be⸗ 
lieben mit etwas Citronenſaft abgeſchärft. 


462. Cotelettes von Hafen aux fines-herbes. Man häute 
die Rüden mehrerer ftarker Hafen, die aber nicht alt fein dürfen, recht 
glatt, löſe die langen Muskeln aus, ſchneide diefe in fchrägem Schnitt 
in coteletteförmige Stüdchen, ſchlage fie leicht mit der Fläche eines 
Hadmefjer ein wenig breit und ftuße fie fauber zu. Die Hafenrippen 
pube man aus, ftuße fie ab, damit fie nicht zu lang find, und ftede in die 
Spitze einer jeden Cotelette ein Rippchen. Tann ſchwitze man in einem 
Geſchirr mit niedrigem Rande, weldyes zu den Cotelettes paſſend ift, 
feingehadte Beterfilie, Schalotten und Champignons mit Butter und 
einem Glaſe Wein ziemlich kurz ein, laſſe es ein wenig verfühlen, lege 
die Cotelettes hinein, feße fie furz vor dem Anrichten, nachdem fie mit 
Salz und Pfeffer beftreut find, auf ſtarkes Teuer, wende fie nad) einer 
Minute um und laffe fie unter öfterem Umſchwingen, damit fie nicht atta= 
hiren, nod) zwei Minuten auf dem euer ftehen, Daß fie gar werden, 
richte fie im Kranze auf eine Schüffel an, entfette die Kräuter, füge ein 
paar Löffel gute braune Coulis und etwas Citronenfaft hinzu, Taffe die 
Sauce aufkochen und gieße fie über die Cotelettes. — Zur Veränderung 
Kann man die Hälfte der Coteletteö, wie die Reh-Cotelettes in No.456, 
mit Butter, Ei und Semmel paniren und röften und fie mit den fautir- 
ten Cotelettes abwechjelnd im Kranze anrichten. 


463, Klops von Hafen. Wenn man die Keulen der Hafen, 
deren Rüden man zu den Cotelette3 in voriger Nummer verwendet bat, 
nicht anders benugen kann, fo ſchabe man das Fleiſch derjelben aus Häu⸗ 
ten und Sehnen, hade es fein und bereite Klops davon, wie ed in No. 
332 angegeben iſt. 


464. Hafe en civet. Nachdem man einen Haſen wie in No. 
461 vorbereitet, aber nicht abgehäutet, ſondern nur die zäheſten Häute 
davon abgeichnitten bat, waſche man ihn jehr fauber, haue ihn in hubſche 
Stücke und lege dieſe in eine Cafferole. Dann ſchneide man 4 bis £ 
Pfund magern Sped in große Würfel oder in fingerdide, länglichevier: 
edige Stüde, brate diefe in etwas Butter auf gelindem Feuer gelblich, 
lege die Speckſtücke auf den Hafen, ſchwitze in dem Fette einige Löffel 
voll Mehl gelbbraun, fülle leichte Fleiſchbrühe oder Wafjer darauf, koche 
hiervon eine feimige Sauce, färbe diefe mit Fleiſch- oder Zuder: Jüs 
bräunlich, thue Salz, Pfeffer, ein paar Gewürznelken, einXorbeerblatt, 
etwas Eifig und ein wenig -Zuder Hinzu, laſſe die Sauce eine Viertel: 
jtunde an der Seite des Feuers langjam kochen, gieße fie durch ein Sieb 
auf den Hajen, gieße noch eine halbe Flaſche Rothwein hinzu und lafje 
den Hafen auf gelindem Teuer langfam meichlochen, nehme aud dann 
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und wann dad Fett und den Schaum davon ab. Wenn der Hafe weich 
und die Sauce noch nicht Did genug eingefocht ift, fo gieße man diefe ab, 
koche fie auf ſtarkem Feuer unter beftändigem Rühren zu der gehörigen 
Dicke ein, gieße fie Durch ein Sieb wieder auf das Hafenfleifch, füge 
einen guten Theil Kleiner Zwiebeln, welche mit Fleifchbrühe, Butter, 
Salz und Zuder weich und kurz eingefchmort find, nach Belieben auch 
Feine, in Butter eingefhwigte Champignons hinzu, und mifche Alles 
durch behutfames Umfchwingen gut untereinander, Man erhalte das 
Ragout bis zum Anrichten auf ſchwachem Feuer oder im Bain-marie 
heiß, laſſe es aber nicht mehr kochen. | 


465. Haſenklein. Man haue das Hafenflein, welches aus den 
Blättern, der Bruft, dem Kopfe, dem Halfe, dem Herz,- der Runge und 
der Leber beſteht, nachdem es gut gewaſchen, gefäubert und von allen 
lappigen Theilen befreit ift, in Stüde, blandire e3, waſche es nochmals 
recht gut ab, ſetze es mit Waffer, Eſſig, Salz, Nelken, Pfeffer und Lor⸗ 
.beerblatt auf und laſſe es langfam weichlochen. Dann brate man 
würfeliggefchnittenen Sped und Zwiebeln gelblich, Taffe einige Löffel 
Mehl damit gelbſchwitzen, füge die durch ein Sieb gegoffene Brühe vom 
Hafenklein nebjtein wenig Zucker⸗-Jüs und einem Stückchen Zuder hinzu, 
und koche hiervon eine feimige, wohlfchmederide Sauce, lege das Hafen: 
Hein ohne die gewürzigen Zuthaten hinein und laſſe e3 auf gelindem 
Teuer noch eine kurze Zeit facht fhmoren, 


466. Hafenkuchen. Bon dem gut abgehäuteten Rüden eines Ha: 
fen werden die Filets abgelöft, mit Sped durchzogen, in Scheibhen ge: 
Ihnitten, mit Salz und gemifchtem Gewürz überftreut und mit Eſſig 
leicht befprengt ; von dem aus Häuten und Sehnen gefhabten und fein: 
gehackten Fleifche der Keulen wird mit halb foviel feingehadtem Schweine: 
En balb foviel eingemeichter und gutausgedrüdter Semmel, 3 ganzen 
Siern, Salz und etwas gemifchten Gewürz eine Farce bereitet, welche 
man durch ein Sieb ftreicht und mit etwas geriebenem Parmeſankäſe, 
feingehadter Beterfilie, zwei feingehadten, in Butter geſchwitzten Scha⸗ 
lotten und einigen feingehadten Champignons vermifht. Nun ftreiche 
man eine Form mit Butter aus, belege den Boden derfelben mit fauber 
gefchnittenen Spedplatten, ftreue die Form mit geriebener Semmel aus, 
lege eine fingerdide Schicht Farce hinein, bedede die Farce mit einer 
Schicht von den gut abgetrodneten Fleifchfcheiben, lege wieder Farce 
darüber, dann wieder Fleifh, und fahre fo fort, bis die Form gefüllt 
ift. Dann decke man den Kuchen mit Sped zu und bade ihn 14 Stunde 
in einem nicht zu heißen Ofen. Sollte er von unten zu viel Hitze be: 
fommen, fo jege man ihn in ein Bainzmarie. Wenn der Kuchen gar 
ift, ftürge man ihn auf eine Schüffel, bejtreiche ihn, nachdem man das 
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etwa hervortretende Bett befeitigt hat, recht fauber mit Fleifchglace und 
gebe eine braune Kräuter= oder Champignons: Sauce in einer Saus 
ciere dazu. | 


IX. Dom wilden Schwein. 


467. Wildfehweinsbraten, Die Keule, der Ziemer und das 
Blatt find die zum Braten geeignetften Theile des wilden Schweines. 
Man kann das Fleiſch 2 bis 3 Tage vor dem Gebrauche mit Zwiebeln, 
Gewürz, Korbeerblättern, einigen Wachholderbeeren und Eſſig marini= 
ren, oder daffelbe, befonders wenn es von einem jungen Schweine ift, 
unmarinirt braten. Die Behandlung iſt der des Braten? vom zahmen 
Schweine gleih. Iſt das Fleiſch ohne Feift, jo brate man e3 mit But⸗ 
ter oder frifhem Schweinefett. 


468. Wildſchweinskeule, geichmort. Nachdem die Schweins⸗ 
teule entweder abgehäutet und gefpidt, oder nur gut gewaſchen und ab= 
getrocknet ift, wird fie wie die Hirſchkeule in No. 445 mit Wurzeln, - 
Zwiebeln, Gewürz, Wachholderbeeren, Eſſig u. f. w. einige Tage mari⸗ 
nirt und dann auf die Dort angegebene Weife weichgeſchmort. Ebenſo 
kann man auch das Blatt und die Bruft bereiten. 


469. MWildfchweinsrüfen, Eruftirt. Der mit Zeift bededte 
Schweinsrüden wird ebenjo zubereitet, wie der Hirfchrüden No. 444, 
Damit die Krufte im Dfen eine recht fchöne, an allen Stellen gleidy 
braune Sarbe erhalte, ift es nothwendig, fie dann und wann mit ein 
wenig Fett zu beträufeln. Die Saucen No. 112, 120 und 121 find 
auch hierzu paffend. — Die Bruft des wilden Schweine Tann auf Die- 
felbe Weife Eruftirt werden. 


470. Ragont von Wildfchwein. Die Bruft und die Wam⸗ 
men baue man in Stüde, waſche und blandire fie, putze fie nad) dem 
Ausfühlen in kaltem Waffer gut aus und koche fie in Waffer mit Effig, 
Salz, Zwiebeln, Gewürz, Xorbeerblättern und Wachholderbeeren weich, 
gieße die Brühe durch ein Sieb, entfette fie und verkoche fie mit Braun 
mehl, einigen Gläfern Wein, einem Stüdchen Zuder und etwas Zuder: 
Jüs zu einer didlihen Sauce, vermifche das Fleiſch mit derfelben und 
lafie da3 Ragout bis zum Anrichten auf gelindem euer heiß ftehen. 


471. Wildſchweinskopf. Pan läßt den dicht vor den Schul: 
terblättern abgefchnittenen Kopf in einer Schmiede recht glatt fengen. 
Dann maht man einen Einfchnitt in das Fleiſch rings um den Genid- 
knochen und bricht diefen heraus, löſt die Haut ringd um die Schnauze 
von dem Knochen 103 und macht auf die Stirn einen Einfchnitt über’3 
Kreuz, damit die Haut, welche beim Kochen fehr ftraff wird, ſich zuſam⸗ 
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menziehen fann, wodurch das Aufreißen derfelben vermieden wird. "Der 
Kopf wird hierauf mehrere Stunden gewäfjert, fauber gewafchen, mit 
Bindfaden eingefhnürt oder in ein dünnes leinened Tuch gebunden, und 
in fo viel Waffer, daß er damit reichlich bededt ift, mit Zwiebeln, Ge: 
würz, Xorbeerblättern, Thymian, Baſilikum, Salbei, Wachholderbeeren, 
Salz, Eſſig und einer oder mehreren Flaſchen Wein langſam, fo daß die 
Brühe nur perlt, wei, aber nicht zu weich gefoht. Man läßt den 
Kopf in der Brühe erfalten, nimmt ihn dann heraus, trodnet ihn gut 
ab, put die Unreinigfeiten davon ab, fest ihn auf eine Schüffel und 
verziert ihn, indem man mit Schweinefchmalz; oder Butter, welche mit 
Eitronenfaft recht weißgerührt ift, die Ohren, die Augenhöhlen, die Deff- 
nung auf der Stirn, welde durch den Einſchnitt entftanden ift, die Na- 
fenlöcher und die Schnauze, in welche man eine Citrone geftedt hat, 
recht ſauber und glatt auzftreicht, und dann diefe weißgeftrichenen Stel: 
fen vermittelft einer Papierdüte mit roth- und grüngefärbter Butter 

oder Schmalz recht ſchön beſpritzt. In die Augen febt man dann noch 
- ein paar große Pfeffer: oder Gewürzkörner, ftedt in die Schnauze, wenn 
in derjelben feine oder nur Kleine Hauer befindlicy fein follten, nad) Be- 
feitigung ber legteren ein paar große, von Kohl- oder Wafferrüben ge- 
ſchnittene Hauer feſt ein und verziert den Kopf nach Zeit und Geſchick noch 
weiter mit Buchsbaum⸗- und Myrthenblättern, Pfeffergurken, Kapern, 
Aspie ꝛc., und legt zuletzt Blumen um denſelben. Eine Sauce Cum: 
berland nad; No. 112 oder eine Sauce remolade nad) No. 111 wird 
Dazugegeben. ' 


472. Roulade von Wildfehwein in Gallerte. Die Bruft des 
Schweine mit der daran hängenden Wamme wird, nachdem alle Knochen 
herausgefchnitten find, mit Salz und Salpeter (auf 2 Löffel Salz einen 
halben Löffel Salpeter) eingerieben und mehrere Tage an einem Fühlen 
Orte verwahrt. Dann rolle man fie feft zufammen, fehnüre fie mit Bind- 
faden ein, lege fie in eine Gallertbrühe, welche man von den zerhadten 
Bruſtknochen des Schweines und 4 bis 6 Kalbsfüßen oder 2 Pfund fri- 
fhen Schweinejchwarten gefocht hat, füge Wurzeln, Gewürz, Zwiebeln, 
Lorbeerblätter, Wachholderbeeren, Salz, Eifig, etwas Wein und fo viel 
Waffer hinzu, dag die Roulade mit der Flüffigkeit bedeckt ift, und koche 
fie auf gelindem euer langfam weih. Man Laffe die Roulade in der 
-Brübe erkalten, befreie fie von dem Bindfaden, jchneide fie in mehrere 
Stüde, Lege diefe in irdene Töpfe, gieße die Brühe, nachdem diejelbe 
entfettet, mit Eiweiß geklärt (f. No. 36) und durd, ein aufgefpanntes 
Tuch gejeiht ift, wieder darüber und verwahre fie an einem kaltenOrte. 
. Beim Gebrauch wird dDieRoulade in hübſche Scheiben gefchnitten und mit 
ber Gallerte garnirt. Die Saucen No. 111 und 112 find hierzu paſſend. 
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473. Friſchling. Wenn derfelbe noch ganz jung ift, wird er 
wie ein Haſe zugeftußt, über Kohlenfeuer fteif gemacht, oder glatt abge⸗ 
häutet, gefpict und mit Butter im Dfen oder am Spieße gebraten, oder 
wie die Schweinzfeule in No. 468 ein paar Tage marinirt und mit der 
mit Jüs kurz ausgelochten Marinade gefhmort. Der entfettete und 
nad Bedürfniß verdünnte Fond dient ala Sauce. 


X. Dom Huhn und Kapaun. 


474. Gebratenes Huhn. Kapaun. Nachdem man das junge 
Huhn gut gereinigt, gefengt, gewajchen, nach Belieben mit gutgewa⸗ 
ſchenen Beterfilienblättern, die mit Butter durchmengt find, gefüllt und 
mittelft einer Padnadel und Bindfaden zu fchöner Form dreifirt hat, 
legt man e3 in eine paffende Pfanne, in welcher man etwas Butter gelb 
zerlaffen Hat, und bratet zuerft die eine, dann die andere Seite der Bruft 
auf nicht zu ſtarkem Feuer ſchön goldgelb, wendet dann das Huhn um, 
fo Daß ed auf dem Rüden liegt, falzt es und bratet es unter fleißigem 
Begießen in einem nicht zu heißen Dfen je nad) feiner Größe eine Vier: 
tel bis eine halbe Stunde. Soll das gebratene Huhn eine recht fchöne 
Farbe erhalten, fo begieße man e3 nicht mit der in der Pfanne befind- 
lihen Butter, fondern man nehme dazu frifch zerlaffene Butter. Man 
kann das Huhn auch mit feinen Speckfäden jpiden, in eine Keine Pfanne 
oder Eafferole legen, mit gelber Butter übergießen, falzen und mit Vor⸗ 
fiht, daß die Butter nicht zu braun werde, im Ofen zu fehöner Farbe 
und garbraten. — Endlich fann man auch die Bruft des Huhnes mit 
dünnen Spedplatten, welche mit Salz beftreut find, belegen und das 
Huhn mit wenig Butter im Dfen braten. — Auf diefe lebte Weife ge: 
braten, bleibt die Bruft des Huhnes weiß, mas viele Feinſchmecker lies 
ben. — Der Bratenſatz wird mit ein wenig Bouillon von der Pfanne 
losgekocht, entfettet und durch ein. Sieb unter dag angerichtete gebratene 
Huhn gegoffen. — Den Kapaun behandelt man ebenfo. Die Bratzeit 
defjelben ift 1 big 14 Stunde, 


4%. Gekochte Hühner. Kapaune. Man lege die Hühner 
oder Kapaune, nachdem fie fauber gepugt, gefengt, gewafchen und .mit 
Bindfaden zu guter Form zufammengezogen find, in ein Geſchirr, wel: 
ches nicht größer ift, als daß fie etwas gedrängt Pla darin finden, gieße 
jo viel leichte Fleiſchbrühe oder Waffer darüber, daß fie damit bededt 
find, Taffe fie kochen, fchäume fie gut aus, thue Salz, Wurzeln, Zwie⸗ 
bein und etwas Bouillonfett oder Butter hinzu und koche fie gut zuge: 
deckt langſam mei. Zu weichgekocht iſt das Huhn faft- und kraftlos, 
deshalb laſſe man daſſelbe nie über den Punkt des Garſeins hinaus fo: 
hen. Man laffe die Hühner in der Brühe ein wenig verfühlen, gieße 
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diefe durdy ein Sieb oder ein Tuch und verwende fie, wie es in den be- 
treffenden Artikeln angedeutet il. — a ie ſchmachafter | 
ſind die 


476. Braifirten Hühner und Kapaune, melde in einer 
Braife (fiehe die Erflärung der KRunftausdrüde in der Einleitung 
Seite 5) langſam weichgefocht werden. Will man das Huhn oder den 
Kapaun recht weiß haben, jo belege man die Bruft mit dünnen Citro⸗ 
nenjcheiben, von welden die gelbe und meiße Schale abgefchält worden 
ift, Dede Spedbarden darüber und befeftige diefelben mit Bindfaden. 
Eine darübergelegte Patrone befördert das Weichwerden. Der voll- 
ftändig entfettete und durch eine Serviette gegofjene Braifenfond, mit 
Weißmehl und etwas weißem Wein feimig verkocht, mit Eiern abgezo: 
gen und mit Eitronenfaft abgejhärft, giebt eine herrliche Sauce, melde, 
mit Champignons, Auftern oder Trüffeln vermifcht, vortrefflich zu dem 
braifirten Huhn oder Kapaun paßt. Das Geflügel hält man während 
der Zeit, in welcher nıan den Draifenfond zu einer Sauce verkocht, in 
dem Braifenfette warm, läßt e8 aber nicht mehr kochen. Natürlich bes 
feitigt man beim Anrichten den Sped, die Citronenfcheiben und den 
Bindfaden; die Sauce wird apart gegeben. 


477. Huhn, Kapaun, mit Neid. (Siche Taf. 4.) Ein Huhn 
pder einen Kapaun kocht oder braifirt man wie in den Nummern 475 
oder 476. 4 Pfund gutgereinigten Reis läßt man mit 4 Duart guter 
Fleiſchbrühe auflochen, fügt 6 Loth gute Butter, Salz und eine Zwie⸗ 
bei hinzu, fett den Reis zugededt auf eine gut heiße Stelle oder in den 
gelindheipen Dfen und läßt ihn weichdünſten. Die Hühnerbrühe oder 
den entfetteten Braifenfond verkocht man mit etwas in Butter weißge- 
ſchwitztem Mehl zu einer jeimigen Sauce, zieht diefe mit einigen Eidot⸗ 
tern ab, miſcht ein wenig Citronenfaft und etwas friſche Butter darun- 
ter, und erhält die Sauce im Bainsmarie heiß. Dann richtet man den 
Reis in Form eined Nandes recht fauber auf eine Schüffel an oder 
drüdt ihn recht feit in eine gut mit Butter ausgeftrichene Randform, 
ftürzt ihn auf eine lange Schüffel aus, giebt dem Reisrande eine läng- 
liche Form, legt das —— nachdem man es tranchirt und fo wieder zu⸗ 
ſammengeſetzt hat, daß e ausſieht, als wäre es ganz, in die Mitte des 
Reisrandes, gießt ein wenig Sauce darüber, und giebt den Reſt der 
Sauce in einer Saucière dazu, 

478, Junge Hühner mit Eſtragon. Die jauber vorberei- 
teten Keinen jungen Hühner koche man in einer Braife Gi. Seite 5) 
weich und recht weiß. Die ohne Salz gelochte Brühe von einigen Pfun- 
den Rind- und Kalbfleifch kläre man mit Eiweiß, gieße fie durch ein 

Tuch, koche fie auf gelindem Feuer langſam, damit fie klar bleibt, ziem⸗ 
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lich kurz ein, mache fie mit ein wenig mit Waffer klargerührtem Kartof- 
felmehl dünnfeimig, vermifche fie mit Eftragonblättern, welche von den 
Stielen gepflüdt, in egale Stückchen gefhnitten, und in gefalzenem 
Waſſer blanchirt find, ſchärfe die Sauce mit Citronenfaft und dem nö- 
thigen Salz ab, und gieße fie über die in Hälften gefchnittenen und im 
Kranze auf eine Schüffel angerichteten Hühner. 


479. Zunge Hühner mit Stachelbeeren. Die Hühner wer: 
den hierzu gebraten wie in No. 474. Die Stahelbeeren werden als 
Compote gekocht (fiehe den Abſchnitt von den Compotes) und zu den 
mit ihrer Jüs angerichteten Hühnern in einer Affiette gegeben; auch 
giebt man dazu Johannisbeeren, welche abgebeert, in Zuder, der mit 
Waſſer di eingefodht ift, einmal aufgefocht und mit ein wenig mit 
Waſſer klargerührtem Kartoffelmehl verdidt find. 


480, Zunge Hühner oder Kapanne mit gefüllten Kopf: 
falat. Junge Hühner oder Rapaune, welche nach No. 476 weichbraifirt 
find und deren Brühe mit Weißmehl zu .einer feimigen Sauce verfocht 
und mit einigen Eidottern und frifher Butter abgezogen ift, werden in 
faubere Stüde gefchnitten, in die Mitte einer Schüffel hoch angerichtet 
und mit gefülltem Kopffalat (ſiehe Ro. 141), der zu ſchöner Form dref- 
firt ift, gamirt. Etwas von der Sauce wird darübergegoffen, Die 
übrige in einer Sauciere angerichtet. 


481. Junge Hühner mit Blumenkohl. Hierzu werden die 
Hühner in einer Braife weich: und ſchön weißgekocht; von dem entfet- 
teten Braifefond kocht man nad) Angabe der vorigen Nummer eine did: 
feimige Sauce, ſchärft diefe mit etwas Eitronenfaft ab und erhält fie 
im Bainzmarie heiß. Den Blumenkohl pust man fauber, kocht ihn in 
Waſſer mit etwas Salz und Butter weich, legt ihn zum Abtropfen auf 
ein Sieb, bildet davon einen Kranz auf eine Schüffel, richtet die in 
hübſche Stüde gefchnittenen Hühner, weldye man in dem Fette der Braife 
nn erhalten hat, in die Mitte an und überzieht das Ganze mit der 

auce. 


482. Einfaches Fricaſſee von Hühnern. Junge Hühner, 
welche ſauber vorbereitet, gewaſchen und leicht mit Bindfaden zuſam⸗ 
mengezogen oder eingebogen find, blanchire man einige Minuten in fie: 
dendem Waffer, Fühle fie in kaltem Waffer ab und fehneide fie in hübſche 
Stüde. Hierauf ſchwitze man etwas Mehl ˖ in Butter auf gelindem 
Teuer, laffe es aber nicht gelb werden, gieße foviel von dem durch ein 
Tuch gegofjenen Blanchirwaſſer hinzu, daß eine ziemlich ſeimige Sauce 
gebildet wird, laſſe dieſe mit ein paar Kleinen Zwiebeln, einigen Pfeffer: 
förnern und etwas Salz eine BViertelftunde -langfam zur Seite des 
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Feuers kochen, gieße fie durch ein Sieb auf die Hühnerftüde, koche diefe 
halb zugedeckt auf gelindem Feuer langfam weich und nehme dabei dann 
und warn das Fett und den Schaum davon ab. Man nehme die Hüh— 
nerftüde mit einem Schaumlöffel behutfam heraus, koche die Sauce uns 
‘ter beftändigem Rühren zur gehörigen Dice ein, quirle jie mit Eidot- 
tern ab, die mit etwas weißem Wein und Gitronenfaft vermifcht find, 
mifche etwas Sardellenbutter darunter, gieße Die Sauce durd) ein Sieb 
wieder auf die Hühnerftüde, füge Heine Semmelflöße, die nad) No. 39 
bereitet und in gefalzenem Waffer abgekocht find, hinzu, miſche Alles 
durch behutfames Umfchwingen gut untereinander, und erhalte das Fri: 
caffee im Bainsmarie oder auf ganz gelindem Feuer unter öfterem Um: 
Ihwingen heiß. — Obgleich dag Hühnerfricaffee am ſchmackhafteſten ift, 
wenn die Hühner auf Die eben angegebene Weife in der Sauce weichge— 
kocht werden, jo ziehen fich Doc, dabei gewöhnlich die Hühnerftüde etwas 
krumm zufammen oder fallen auch wohl augeinander, fo daß eine Gleich⸗ 
mäßigfeit der Form der einzelnen Stüde felten zu erreichen if. — 
Sauberer, wenn auch, nicht ganz fo ſchmackhaft, wird das Sricaffee, wenn 
man die Hühner nad) der Angabe der Nummern 475 und 476 nicht zu 
weich kocht oder braifirt, nad) dem Erkalten in hübſche Stüde fchneidet 
und die Haut von diefen abnimmt. Bon der Hühnerbrühe bereitet man 
nach Angabe der No. 108 eine ſchmackhafte Sauce und vermifcht diefe 
mit den im Bainzmarie erwärmten Hühnerjtüden und mit Semmelflöß- 
hen wie oben. 


4833. Fricaffee von Hühnern auf eine andere Art, Dan 
fchneidet die nad) No. 475 gefochten und erfalteten Hühner in faubere 
Stüde und legt fie ſchichtweiſe mit braifirter und in hübſche Stüde ge— 
fchnittener Kalbsmilch (No. 376), ebenfo gefchnittenen gekochten Kalbs⸗ 
oder Hammelzungen (Ro. 373 und 408), gefochten Rindergaumen, 
welche ebenfalls in Stüde gefchnitten oder ausgeftochen find (No. 340), 
Champignons, die fauber gepußt und in Butter mit Citronenfaft ge- 
ihwist worden, gutgereinigten und in Bouillon gekochten Mordyeln, 
Krebsſchwänzen, gefüllten Krebsnafen (No. 143) und Fiſchklößen (No. 
51) in eine Cafferole, gießt ganz wenig Bouillon hinzu, fest die Caf- 
jerofe zugededt in ein Bain-marie und läßt den Inhalt warm werden. 
Bon der Hühnerbrühe und anderer guter Fleifhhrühe und etwas in 
Butter geſchwitztem Mehl mit dem Zuſatz von einigen Gläfern weißem 
Wein kocht man eine hinreichende Quantität feimiger Sauce, kocht dieſe 
unter beftändigem Rühren zur gehörigen Dide ein, zieht fie mit Eidot⸗ 
tern ab, fügt etwas Sardellenbutter und Citronenfaft Hinzu, vermiſcht 
fie mit dem Hühnerfleifch 2c., nachdem man die Brühe davon bebutfam 
abgegofjen hat, und läßt das Sricaffee im Bainzmarie recht hei werden. 
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Wenn das Fricaffee auf eine Schüffel angerichtet ift, Tegt man ſchönge⸗ 
backene Halbmonde von Blätterteig (Fleurons) ringsherum. 


483b, Fricaſſee von Hühnern mit Krebfen, Spargel 
und Blumenkopl. Nachden man einige junge Hühner nach No. 475. 
weichgekocht, nach einigem Verfühlen aus der Brühe genommen, nad 
dem Erkalten in hübſche Stüde gefhnitten und von diefen die Haut ab- 
genommen bat, puße man eine ſchöne Staude Blumenkohl in Heine Rofen, 
koche ihn in ſchwach gefalzenem Waffer nicht zu weich und lege ihn zum 
Abtropfen auf ein Sieb. Desgleichen koche man etwas abgejhälten, in 
etwa fingergliedlange Stüde gejchnittenen Spargel in Waſſer mit wenig 
Salz ab und laſſe ihn ebenfalls auf einem Siebe abtropfen. Vorher 
babe man etwa ein halbes Schod Krebje in Waſſer mit Salz abgekocht, 
die Schwänze derfelben aus den Schalen gebrochen und fauber ausgeputzt, 
die Krebsnafen ausgeputzt, ‚mit der Farce No. 39 oder 49 gefüllt und 
in Fleiſchbrühe abgekocht, und endlich von den feingejtoßenen Kreb3- 
ſchalen nach Anweifung der No. 9 Krebsbutter bereitet. Nun ſchwitze 
man etwas Mehl in Krebsbutter aufgelindent euer eine kurze Zeit, fülle 
die entfettete und durch ein Tuch gegoffene Hühnerbrühe darauf, koche hier: 
von eine jeimige Sauce, ziehe diefe mit einigen Eidottern ab, vermifche 
fie mit Surdellenbutter und etwas Citronenfaft, füge das im Bain- 
marie erwärmte Hühnerfleifch, den Spargel, den Blumenkohl, die Kreb3- 
ſchwänze, und nad Belieben auch. Semmelflößchen, welde man nad 
No, 39 bereitet und abgekocht hat, nebft einigen gutgereinigten und in 
Fleiſchbrühe kurz eingefhmorten Morcheln hinzu, mifche Alles durch be⸗ 
hutſames Umſchwingen untereinander, laffe das Fricaffee im Bain-marie 
oder auf ganz gelindem Teuer unter wiederholtem Umſchwingen recht 
heiß werden und garnire es, nachdem es auf eine Schüffel — 
ift, mit den gefüllten Krebnafen. n 


484. Sauts von Hühnern au supräme. Hierzu muß man 
nicht zu große, aber recht ſtarke und fleifchige junge Hühner nehmen; 
man pußt Diefelben jauber, nimmt fie aus, fengt fie leicht, läßt dabei 
aber die Haut nicht fteif werden, fchneidet die Haut über der Bruft auf, 
ohne das Fleisch zu befchädigen, zieht fie von der Bruft ab und löſt das 
Bruftfleifch zu beiden Seiten des Bruſtknochens nebft den darunter lie: 
genden Filet3 mignond mit einem fcharfen Meffer behutfam heraus. 
Die Filet3 mignons fondert man von den Brüften ab. Die Brüfte legt 
man nun eine nad) der andern, die Hautfeite nach unten und daß fpite 
Ende nad) der rechten Seite gewendet, auf den mit Waſſer oberflächlich 
benetzten Tifch vor ſich hin, ſchlägt fie mit der Fläche des in Waffer ge: 
tauchten Hackmeſſers leicht ein wenig platt, legt dann die linke Hand auf 
die Bruſt, ſetzt ein mit der rechten Hand flachgehaltenes ſcharfes dünnes 
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Meſſer an ber Spige der Bruft zwifchen dem Fleiſch umd dem daffelbe 
bededenden dünnen Häutchen ein, zieht das Meſſer, indem man es hin 
und ber ſchiebt und dabei immer dicht auf der Haut bleibt, bis zum an- 
dern Ende der Bruft durch und befreit auf dieſe Weife die Bruft von 
der feinen Haut. (Um ein gutes Saute von dem Bruftfleifch irgend eines 
Geflügels bereiten zu können, ift die eben befchriebene Procedur uner- 
läßlich, da die Zartheit, welche ein ſolches Saute vor allen auf andere 
Art bereiteten Tleifchfpeifen auszeichnet, eben nur durch Bejeitigung de 
feinen, das Bruſtfleiſch des Geflügels bedeckenden Häutchens zu erlangen 
und das Häutchen aud nur auf die oben angegebene Weife von dem 
Tleifche zu trennen ift.) Dann ftugt man die Brüſte recht gleichmäßig 
zu jchöner Goteletteform zu, legt fie in eine mit geflärter Butter ausge— 
ftrichene flahe Sautir:@afferole, zieht aus den Filets mignond Die 
Sehnen heraus, ohne die Filets zu zerreißen, legt von diefen immer 
etwa drei dicht nebeneinander auf den Tiſch, klopft fie mit dem flachen. 
Meffer ein wenig breit, giebt ihnen die Form der Hühnerbrüfte, Legt 
fie zu dieſen in Die Cafierole, gießt klare Butter darüber und bededt 
fie mit einem runden Papierblatt. — Die Hühnerkeulen ſchneidet man 
von den ©erippen ab, wäſcht und zerhadt letztere, ſetzt fie mit etwas 
Butter, einer Zwiebel, einigen Pfefferförnern, einer zerfchnittenen Mohr: 
rübe, einigen Scheiben Sellerie und ein wenig Peterfilie auf das Feuer, 
läßt fie kurz einſchwitzen, ohne daß fie Farbe nehmen, füllt etwas gute 
Douillon darauf, läßt dies etwa eine Stunde langſam kochen, feiht die 
“ Brühe durd) ein Tuch, fettet fie ab, Läßt fie kurz einkochen, vermiſcht fie 
mit etwas weißer Coulis nad) No. 68, kocht die Sauce unter beftän- 
digem Rühren ftarffeimig ein, preßt fie durch ein Haartuch und erhält 
fie im Bainsmarie heiß. Dann ſchneidet man Semmel in Scheiben, 
jchneidet daraus Eroutons von der Form und Anzahl der Hühnerbrüfte, 

und bratet fie in Butter ſchön goldgelb. Kurz vor dem Anrichten ſetzt 
man die Hühnerbrüſte auf ziemlich ſtarkes Feuer, läßt ſie eine Minute 
ſautiren, nimmt fie ab, wendet fie um, ſtreut etwas Salz darüber, ſetzt 
fie wieder auf und rät fie nod) etwa 2 Minuten oder vielmehr fo Tange 
fautiren, bis fie gar find, läßt fie aber feine Farbe nehmen. Man giept 
nun die Butter davon ab, gießt etwas von der Sauce über die Hühner: 
brüfte, ſchwenkt fie damit gut herum, daß fie mit der Sauce überzogen 
werden, richtet fie mit den mit Fleiſchglace glacirten Semmel-Croutons 
abwechſelnd im Kranze auf eine Schüffel an und gießt die Sauce, welche 
recht heiß gemacht und mit etwas frifcher Butter wermifcht iſt, in Die 
Mitte. Statt der Semmel:Eroutond Tann man auch gekochte Pökel⸗ 
zunge, die in coteletteförmige Scheiben geſchnitten, in Bouillon erwärmt 
und Ye a ift, dazwiſchenlegen. 

Epigramm von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Von Heinen 
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jungen Hühnern, Die fi) zum Viertheilen eignen, werden, nachdem fie 
vorbereitet und gewaſchen find, die Keulen abgefchnitten, diefe in einer 
Braiſe gargemacht, nach dem Verkühlen wie in No. 294 mit Sauce 
überzogen und mit Ei und geriebener Semmel panirt. Die Brüfte 
werden von dem Rüdgrat getrennt, von der Haut befreit, fauber ges 
ſpickt und furz vor dem Anrichten mit etwas Butter, Fleiſchbrühe und 
ein wenig Jüs im Ofen raſch gargemacht und fchön glacirt. Beim An- 
richten bade man die Hühnerfeulen in Badbutter zu ſchöner Farbe aus 
und löſe die Hühnerbrüfte von dem Bruſtknochen ab, richte dann ein 
Ragout fin nad}. 789a auf eine Schüffel an, deren Rand man mit Fleinen 
Halbmonden von Blätterteig beſetzt haben kann, Tege Die Hühnerbrüfte 
und die gebadenen Keulen abwechjelnd im fchönen Kranze barauf, fülle 
noch ein wenig Ragout in die leere Mitte und fee eine große, feinge: 
fpidte, in Butter und Jüs weichgefchmorte und ba m Kalbs⸗ 
milch oben darauf. 


486. Hühner · Cotelettes. Die Brüſte der jungen Hühner 
werden von der Haut befreit, von dem Bruſtknochen abgelöſt, mit einem 
angefeuchteten Hackmeſſer leicht breitgeſchlagen und recht ſauber zuge⸗ 
ſtutzt. In die Spitze jeder Bruſt ſteckt man einen rein abgeſchabten 
Flügelknochen, beſtreut die Brüſte leicht mit Salz, panirt ſie mit Ei und 
weißer geriebener Semmel, und bratet fie in Butter ſchoͤn goldgelb. 
Man kann die Brüſte auch in eine Miſchung von zerlaſſener Butter und 
Ei eintauchen, in geriebener Semmel umwenden und auf dem Roſte 
über Kohlengluth zu ſchöner Farbe braten. Man wendet die Hühner- 
Cotelettes ald Garnitur feiner Gemüfe an, oder giebt fie, in ſchönem 
Kranz auf eine Schüffel angerichtet, mit einer Champignons oder Trüf⸗ 
fel-Sauce oder mit einem Hafchee von Champignons als jelbitftändiges 
= — die Tafel. 


Hühnerkeulen mit Plinſen. Man ſchneidet die Keulen 
der =. Hühner, deren Brüfte man zu 'einem Saute oder zu Cote- 
lette3 verwendet bat, von den Gerippen ab, putzt fie fauber aus, ſchwitzt 
fie in Butter fteif, ſtäubt etwas Mehl darüber, fült etwas Bouillon 
darauf, fügt ein wenig Salz Hinzu und kocht fie auf gelindem Teuer 
langfam wei. Dann hackt man etwas Peterſilie und Eſtragon, eine 
Schalotte und ein paar Champignons fein, ſchwitzt dies in etwas But- 
ter, fügt die durch ein Sieb gegoffene Sauce von den Hühnerfeulen, ein 
Glas weißen Wein und etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs hinzu, kocht 
hiervon unter ftetem Rühren eine ziemlich feimige Sauce, vermiſcht 
diefe mit etwas Eitronenfaft, gießt fie auf die Hühnerfeulen und erhält 
diefe im Bainsmarie warn. Bon einigen Eiern und Mehl (1 Eplöffel 
Mehl auf 1 Ei) rührt man mit Mil und ein wenig Salz eine Eier- 
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fuchenmaffe an, bäckt davon in einer Eierkuchenpfanne mit Butter dünne 
Plinfen, fchneidet diefe in fchmale, nicht zu lange Streifen, vermifcht fie 
mit etwas weißer Sauce, Parmeſankäſe und Butter, läßt fie recht heiß 
werden, bildet hiervon einen Rand auf einer Schüffel und richtet Die 
Hühnerfeulen mit ihrer Sauce gut geordnet in die leere Mitte an. 


488. Hühner anf dem Nofte. Mean viertheilt die jungen 
Hühner, würzt fie, nachdem man die größeiten Knochen herausgenommen 
bat, mit Salz und Pfeffer, und ſchwitzt fie in Butter mit feingehadten 
Kräntern, als: Schnittlaud, PBeterfilie und Eftragon, auf fehr gelindem 
Feuer halb gar. (Auch einige feingehadte Champignons kann man hin: 
zufügen.) Man läßt die Hühnerftüde beinahe erfalten, vermifcht dann 
die lauerwärmte Kräuterbutter mit 1 oder 2 Eidoitern, taucht die Hüh⸗ 
nerſtücke darein, wendet ſie in geriebener Semmel um und bratet ſie auf 
einem mit Del beſtrichenen Roſte langſam, damit fie vollkommen gar 
werden, zu ſchöner Farbe. Man richtet die Hühner zierlich aufgehäuft 
auf eine Schüffel an und giebt eine Jüs, die man wie zu den Hühnern 
in No. 478, jedody ohne den Zufat von Eftragonblättern, bereitet hat, 
. in einer Saucidre dazu. 


489, Granate von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Die Brüfte 
von etwa 4 jungen Hühnern werden wie in No. 484 vom Bruſtknochen 
abgelöft, von der feinen Haut befreit und mit feinen Sped gefpidt. 
Die Filets mignond werden fauber zugefchnitten und mit Kleinen, rund 
ausgeſtochenen Schwarzen Trüffelfcheiben auf die Art verziert, daß man 
in jedes Filet 6 bis 8 Duereinfchnitte macht und in jeden Einfchnitt eine 
Heine Trüffelfcheibe ftedt. Von den Brüften einiger Hühner oder recht 
weißem Kalbfleifc, wird nach No. 10 eine Zarce bereitet. Eine runde 
Form wird mit Butter fett ausgeftrihen, der Boden derjelben mit Krebs⸗ 
ſchwänzen, ſchwarzen Trüffeln, recht grünen Pfeffergurfen und rotber 
Pölelzunge in fchönem Mufter ausgelegt. Die Seitenwand der Form 
wird mit den- gefpidten, ein wenig gefalzenen Hühnerbrüften und mit 
den Filet3 mignons dergeftalt belegt, daß die geſpickte oder verzierte 
Seite nad außen kommt, und daß die Filet? weder oben noch unten 
über die Seitenwand der Form hinausragen. Dann wird der Boden 
und die Seitenwand did mit der Farce beftrichen (doch gehe man dabei 
behutjam zu Werke, daß man bie Verzierung auf dem Boden der Form 
nicht zerſtöre), die leere Mitte mit einem Ragout wie zur Granate von 
Kalbfleiſch in No, 372 gefüllt, Farce darübergededt, feſt und glatt zu: 
geitrihen, daß feine Deffnung bleibt, und weiter damit verfahren, wie 
e3 in No. 372 angegeben ift. Wenn die Granate angerichtet ift, werden 
die geſpickten Brüfte mit einer Fleiſchglace beſtrichen; eine nicht zu dicke 
Sauce nad) No. 108 wird beſonders dDazugegeben. 
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490. Mayonnaife von Hühnern. (Siehe Tafel 5.) Man 
foche die Hühner wie in No. 475 weich, lafje fie verfühlen, löſe das 
Fleiſch davon ab, befreie dafjelbe von der Haut, fchneide e3 in cotelette- 
förmige Filet3 und marinire diefe einige Stunden mit etwas feinem 
Eſtragoneſſig, Salz und Pfeffer. Man bereite nun nad) Angabe der 
No. 109 eine dide Mayonnaiſen-Sauce, thue etwas davon auf eine 
Schüſſel von Porzellan oder Kryftall, und richte darüber das Hühner: 
fleisch fchichtweife abwechſelnd mit etwas Sauce recht hoch in Form einer 
Kuppel an, überziehe das Ganze recht fauber mit Sauce und garnire 
die Maponnaife ſowohl am Rande, ald auch auf ihrer Oberfläche recht 
-zierlich, aber nicht zu bunt mit hartgekochten, in Hälften oder Viertel 
gefchnittenen Eiern, zartem Kopffalat, Aspic, Pfeffergurfen, Krebs: 
Ihmwänzen, Dliven, Kapern, Sardellen, türfifhem Weizen u. ſ. m. — 
Man kann die Mayonnaife auch auf eine andere Art anrichten, indem 
man eine Eylinder-Randform entweder ganz einfach mit recht klarem 
Aspic füllt, oder den mit ein wenig Aspic übergofjenen Boden der Form, 
nachdem der A3pic darin feft geworden ijt, mit Krebsſchwänzen, Pfeffer: 
gurken, dem Weißen hartgefochter Eier, Kapern, Trüffeln u. ſ. w. recht 
zierlich belegt, dann etwas Aspic behutſam darüber tröpfelt, dies fo 
oft wiederholt, big der Asſspic über der Verzierung fteif geworden und 
diefe dadurch befeitigt ijt, und dann erft die Form mit ganz verfühlten 
Aspiec, der eben zu gallern beginnt, füllt. Nachdem der Azpic fteif ges 
worden ift, taucht man die-Form einen Augenblid in heißes Waffer, 
trodnet fie ſchnell ab, ftürzt den Aspicrand gefchidt auf eine Schüffel, 
richtet das Hühnerfleiſch mit der Mayonnaifen-Sauce fauber und fo hoch ala 
möglich in den Randan und ſetzt obenauf die Spike ein ſchönes Salutherz. 


491. Salat von Hühnern. Die nach Angabe. der vorigen 
Nummer gekochten, gejchnittenen und marinirten Hühner richte man 
mit einer dicken Remoladen:Sauce (Mo. 111) fauber auf eine Schüffel 
an und garnire fie mit zartem Kopffalat, welcher gewafchen, in beliebige 
Stüde gejhnitten und mit Del, Effig, Pfeffer und Salz vermifct ift, 
fowie mit Eiern, Kapern, Pfeffergurfen, türfifhem Weizen zc. 


492, Farcirter Kapaun mit Champignons. Ein Kapaun 

‚wird ausgelöft (fiehe die Erklärung der Kunjt-Ausdrüde in der Ein- 
Yeitung), inwendig gefalzen, mit einer Farce nah No. 11, welche mit 
mürfeliggefchnittener Pökelzunge vermifcht ift, nicht zu ſtark gefüllt, 
mit Bindfaden zugenäht, mit Spedbarden umwidelt und in einerBraife, 
gut verdedt, auf gelindem Feuer weichgekocht. Beim Anrichten entferne 
man den Sped, ziehe den Bindfaden heraus und fchreide den Kapaun 
in hübſche, nicht zu dicke Scheiben, maskire ihn mit ein wenig brauner 
Champignond:Sauce, und gebe die übrige Sauce in einer Sauciere dazır. 
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493. Galantine von Kapaun oder Huhn, Ein Huhn oder 
Kapaun wird ausgebeint (wie e3 in der Einleitung unter „Desoſſiren“ 
angegeben ijt) und auf der inneren Seite mit Salz und feinem weißen 
Pfeffer beitreut. Etwas fetten Sped, ein Stüd recht rothe gefochte 
Pülelzunge, einige Pfeffergurfen und einige ſchwarze Trüffeln ſchneidet 
man in Würfel, mifcht dies unter eine nah No. 11 von etwa einem 
Pfunde ausgeſchabtem Kalb: oder Schweinefleifch bereitete Force (ftatt 
des Spedes kann man aud etwas würfeliggefchnittenes meißes Bruft- 
Tleifch eines gefochten Huhnes darunter mifchen), füllt hiermit den Ka— 
paun, näht ihn zufammen, giebt ihm eine hübfche rundliche Form, be: 
legt ihn mit Spedplatten, widelt ihn in ein Tuch oder in einen Bogen 
Papier, umſchnürt ihn mit Bindfaden, kocht ihn in einer ſchmackhaften 
Draife ziemlich weich und läßt ihn. in der Braife verfühlen. Dann 
nimmt man ihn heraus, preßt ihn zwifchen 2 Bretchen oder Schüffeln, 
deren obere mit einem Gewichte beſchwert ift, wickelt ihn nad) dem vollitän- 
digen Erfalten aus Papier und Sped, zieht den Bindfaden heraus, 
glacirt die Salantine recht fauber mit Fleifchglace, fchneidet fie in dünne 
Scheiben, richtet fie auf eine lange Schüffel an und garnirt fie reich mit 
gehadtem Azpic und mit Aspic-Croutons. Bismeilen giebt. man eine 
Mayonnaifen- oder Nemoladen-Sauce oder eine Sauce ravigote in 
einer Sauciere dazu. 


XI. - Don dem Pater. 


494. Gebratener Puter. Der Puter wird fauber gepukt, au: 
genommen, gejengt und gewafchen, mie es Seite 1 angegeben ift. Die 
Füße defjelben haut man nur zur Hälfte ab, nachdem man zuvor die 
Keulen von den darin befindlichen ftarfen Schnen auf die Weife befreit 
Hat, daß man die Haut auf der Hintern Geite der Füße der Länge nach 
mit der fharfen Spite eines Meſſers auffchneidet, die Schnen einzeln 
erfaßt und herauszieht. Dann füllt man den gutausgetrodneten Kropf 
des Puters mit einer Farce nach No. 17 oder 18, näht ihn zu, dreffirt 
den Puter mit Bindfaden, belegt die Bruft mit gefalgenen Specplatten 
oder widelt den Puter in einen mit Butter beftrichenen und mit Salz 
betreuten Bogen Papier, legt ihn in eine Pfanne, gießt gelbzerlaffene 
Butter darüber, und bratet ihn unter fleißigem Begießen 14 bis 2 Stun- 
den in einem mäßig heißen Ofen, Die Jüs wird bereitet, wie e3 in 
der Einleitung dieſes Abfchnittes angegeben if. Man kann die Bruft 
des Puters auch fpiden, doc widelt man ihn dann nicht in Papier ein. 

495. Puter mit Kaftanten. Der nad Angabe der vorigen 
Nummer zum Braten zugerichtete Puter wird mit Kaftanien gefüllt, 
welche nad) No. 33 vorbereitet und mit etwas Butter und ein wenig 
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Salz auf dem Feuer halb weich gedünſtet ſind, dann zugenäht und mit 
Butter im mäßig heißen Ofen zu ſchöner Farbe und weichgebraten. Beim 
Anrichten beſeitige man den Bindfaden, nehme die Kaſtanien mit einem 
Löffel aus dem Puter, richte ſie auf eine Aſſiette an und gieße ein wenig 
Jüs, welche man mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl und 
Zucker ſeimig eingekocht hat, darüber, ſo daß ſie recht blank erſcheinen. 
Außerdem gebe man noch eine gute, etwas ſeimige Jüs dazu. 


496. Puter mit Auſtern. Der Puter wird wie der Kapaun 
in No. 476 in einer Braiſe langſam weichgekocht. Von dem entfetteten 
und durchgegoſſenen Braiſenfond wird nad) No. 102 die Auſtern-Sauce 
bereitet. 


497. Puter mit Trüffeln. Nachdem der Buter wie zum Braten 
vorbereitet ift, wobeimandie Halshaut nicht zu furzabichneiden, auch feine 
zu große Deffnung beim Ausnehmen machen darf, wird er mit einem reinen 
Tuche recht gut ausgetrocknet. Dann bereite man eine Farce von Kalbs⸗ 
Veber und der PButerleber nad) No. 16, ſchäle 2 Pfund Trüffeln, nady= 
dem diefelben zuvor etwa eine Stunde eingemwäffert und mit einer Bürfte 
fehr fauber gereinigt find, jchneide fie in Stüde und ftuße diefe rundlich 
zu. Die Hälfte der Schalen und die Abgänge der Trüffeln ftoße man 
mit ein wenig Butter oder Sped fehr fein, ftreihe fie durch ein Sieb 
und mifche fie nebſt den Trüffeln unter die Farce, fülle damit das Innere 
und den Kropf des Puters, nähe den Kropf und den After zu, dreffire 
den Buter zu ſchöner Form, bewidele ihn mit großen Spedplatten und 
verwahre ihn mehrere Tage an einem Fühlen Ort. Alsdann fchneide 
man Wurzeln und Zwiebeln fcheibig, koche fie mit etwas Leichter Bouillon 
und Jüs, einigen Pfefferkörnern, Nelken und einigen Blättern Baſilikum 
und Thymian aus, gieße die Brühe durd) ein Sieb, lege den Puter in 
eine Pfanne, gieße gelbe Butter darüber, falze ihn, ſetze ihn in einen 
mäßig heißen Ofen und laffe ihn, die gewürzte Brühe nach und nady 
hinzufügend, unter fleißigem Begießen je nadh feiner Größe 2— 2} Stun- 
den mehr fchmoren als braten. Wenn der Puter beinahe weich ift, To 
nehme man die Spedplatten davon ab, damit er recht jchöne Farbe erhält, 
und laſſe ihn vollends weich werden. Man richte den Puter dann auf 
eine Schüffel an, ziehe den Bindfaden heraus, fette den Fond ab, koche 
ihn mit etwas Bouillon oder Waffer von der Pfanne los, gieße ihn 
durd, ein Sieb, laſſe ihn fchnell mit ein wenig in Butter geſchwitztem 
Mehl, oder mit etwas mit Waffer Margerührtem Kartoffelmehl ſeimig 
einkochen und gebe ihn in einer Sauciere zum Puter auf die Tafel, 

Wil man den Puter nur mit Trüffeln ohne den Zuſatz von Leber: 
farce füllen, fo verfahre man auf folgende Weife: Man nehme zu 
einem großen Puter etwa 3 Pfund gutgereinigte Trüffeln, ſchäle die 
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felben, ftuße fie zu gleicher Größe und rund zu, ſchwitze fie mit 1 Pfund 
feingejhabtem Sped, den feingehadten Abgängen der Trüffeln, zwei 
Lorbeerblättern und etwas Salz auf gelindem Teuer eine halbe Stunde, 
würze fie mit Pfeffer, Musfatnuß, etwas gepulvertem Thymian und 
Bafılitum, laſſe die Trüffeln erfalten, fülle fie in den Puter, nähe diefen 
zu und dreffire ihn, wie oben angegeben, hülle ihn in große Speckplat⸗ 
ten ein und Laffe ihn, je nachdem die Witterung ift, —8 Tage an einem 
falten Drte liegen, Man. brate den Puter am Spieße oder im Ofen, 
oder ſchmore ihn auf die oben angegebene Weife und gebe ihn mit einer 
braunen, ſehr Eräftigen Trüffe-Sauce auf die Tafel. 


498. Fareirter Puter mit Champignons: Eauce wird nad) 
Angabe der No. 492 bereitet. Beim Anrichten fehneide man den Puter 
querdurd, in Scheiben. Iſt aber der Puter groß, fo fchneide man ihn 
zuvor der Länge nad) in Hälften, weil fonft die Scheiben zu groß mer: 
den würden. | 

499. Galantine von Puter wird mie die Galantine von Ka⸗ 
paunen No. 493 bereitet, 


500. Mayonnaife von Puter. Die Bereitung derfelben ift 
der einer Mayonnaife von Hühnern in No. 490 gleich, 


XI. Don, den Tauben. 


501. Gebratene Tanbe. Die junge Taube wird fauber ge- 
reinigt, auögenommen (wobei man fid). vor dem Zerreißen des Kropfez, 
weldyer fehr fein ift, wohl in Acht zu nehmen hat), gefengt und ge⸗ 
waſchen. Dann fülle man fie mit einer Farce nah No. 17 oder 18, 
ziehe fie mit Bindfaden zufammen und brate fie entweder gefpidt im 
mäßig heißen Ofen, oder ungefpidt auf gelindem Feuer mit Butter zu 
Ihöner Farbe und weich. Die Bratzeit der jungen Taube ift ungefähr 
eine Stunde. 


502. SFricaffee von Tauben. Nachdem die Tauben wie in der 
vorigen Nummer vorbereitet, eingebogen, blandirt und in Hälften ge⸗ 
ſchnitten find, werden fie weiter behandelt mie die Hühner in No. 482, 
Auch kann man fie nad) Angabe der Nummern 483 bereiten. 


503. Tauben mit Neid. Siche No, 477, 
504. Tanben mit Kopffalat. 


| 505. Tauben mit Blumenkohl. Siche die Nummern 480 
und 481. 


506. Tanbenmitgrünen Erbſen. Die Tauben werden wie zum 
12* 


180 Fleiſch nnd Segel, 


Fricaſſee vorbereitet und in Hälften gefchnitten; dann ſchwitze man But⸗ 
. ter und ein paar Eßlöffel voll Mehl gelblich, fülle Bouillon darauf, 
Ffüge eine Kleine Zwiebel, ein halbes Lorbeerblatt, einige Pfefferförner 
und etwas Peterfilie Hinzu, koche hiervon eine feimige Sauce und laffe 
. diefe eine Viertelftunde langſam kochen. Hierauf fchneide man etwas 
magern Sped in große Würfel, brate ihn in einer Pfanne gelb, lege 
ibn mit den Tauben in eine Cafferole, gieße die Sauce durch ein Sieb 
darüber, koche die Tauben auf gelindem Feuer langſam weich, nehme fie 
nebſt dem Sped mit einem Schaumläffel behutſam beraus, fette Die 
Sauce ab, foche darin ein paar Teller voll ausgehülfeter grüner Erbſen 
weich, ſchütte diefe auf ein Sieb, laſſe die Sauce abtropfen, koche fie 
unter jtetem Nühren ſeimig ein, thue ein wenig Zuder daran, füge die 
Tauben, die Erben und den Sped hinzu, miſche Alles durch leichtes 
Umſchwingen gut untereinander, lafje es recht heiß werden, lege die Tau⸗ 
ben in guter Ordnung in eine tiefe Schüffel, und richte die Erbjen und 
den Sped darüber an. | 


907. Tauben mit Morcheln. Man koche die fauber worbe- 
reiteten Tauben in einer Braife weich, laſſe fie erfalten, fchneide fie in 
Hälften, bejtreue fie mit Salz, tauche fie in eine Miſchung von zerlaffener 
Butter und Ei, wende fie in geriebener Semmel um und brate fie auf 
dem Rofte zu ſchöner Farbe. Die gutgereinigten Morcheln ſchwitze man 
in Butter, jtäube Mehl darliber, füge den gut abgefetteten und durch 
ein Sieb gegoffenen Braifenfond hinzu, koche die Morcheln hiermit ziem- 
lich Furz ein, würze fie mit Pfeffer und Muskatnuß, ziehe fie mit Ei- 
dottern ab, richte fie auf eine Schüffel an und lege die Tauben in guter 
‚ Ordnung ring3 herum. 


XIH. Don der Gans. 


508, Gebratene Gans. Die fette Gans reinigt man gut, 
fengt fie über Kohlenfeuer oder einer Spiritusflamme, befreit fie von 
‚den Stoppeln, nimmt fie aus, reibt fie mit lauwarmem Waſſer, Salz 
und Mehl ab, wäſcht fie in kaltem Waffer, trodnet ſie aus- und inwendig 
‚gut ab, reibt fie inwendig mit Salz ein und füllt fie mit gejhälten und 
in Würfel gejchnittenen Aepfeln, die mit etwas gebrühtem Beifuß, oder 
mit Nofinen, oder mit gebadenen, in Waffer halb weichgekochten Pflaus 
men vermischt find.” (Man füllt die Gans auch mit ronen fädhten 
Koftanien], die von beiden Schalen befveit, mit. etwas Butter und ein 
wenig Fleiſchbrühe oderWaffer halb weichgedämpft und mit m Streifen - 
gefchnittenen geſchälten Mandeln und Aepfeln, gereinigten RÄDER. 
etwas Zuder und würfeliggefchnittener, in Butter gelbgebratener‘ =. 
mel zufammengemifcht find). Man macht alsdann einen Einſchnitt ee 
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das Ende der Bauchhaut, ftreift dDiefe über den Steiß, bindet die Keulen 
feft, legt die Ganz in eine Pfanne (die Bruſt oben), falzt fie, gießt ein, 
menig Waffer darunter und bratet fie unter feißigem Begießen und öf- 
terem Abſchöpfen de Fettes 2—3 Stunden im Dfen. Zur Bermehrung 
des Fettes kann man ein Stüsf fettes Schweinefleifch mitbraten. Sollte 
die Ganz fich zu fehr bräunen wollen, fo dedt man einen mit Fett be- 
ſtrichenen Bogen Papier darüber ; umkehren darf man fie nit. Nach⸗ 
Dem man die Gans auf eine Schüffel angerichtet hat, fo rührt man den 
Bratenfat mit etwas kochendem Waffer von der Pfanne los, fettet ihn 
vollkommen ab, gieft die Jus durd ein Sieb und kocht fie mit dem Zu⸗ 
ja von fehr wenig Braunmehl oder Klarmehl dünnfeimig ein. Die 
jungen Gänſe, welche man im Sommer fchlachtet und verfpeift, müffen, 
da fie noch mager find, mit Butter gebraten werden. Viele halten fie . 
für einen ausgezeichneten Braten, 


509. Gänfefhmalz. Wenn man e3 nicht vorziehen follte, dag. 
. Bauchfett und das Fett von den Därmen der Gänfe, nachdem es in Tal: 
tem Waffer gut gewäffert ift, mit der Ganz in den Dfen zu feßen und 
dort audzubraten, fo feße man ed mit einigen Aepfeln oder den Schalen 
derfelben, mit einer Zwiebel und etwas Beifuß auf gelindes Feuer, 
brate es fo lange, bis es nicht mehrfröfcht, preffe e8 durch ein Sieb und 
Yaffe e3 erfalten. Da das Gänfefchmalz nicht immer nad) dem Erkalten 
fo feft wird, daß man es auf Brod ftreihen kann, fo bratet man gern 
ein wenig kleingeſchnittenes, friſches Schweinefett mit demfelben aus. 


510, Gänfeklein, Die Flügel, der Hals, der Kopf, aus wel- 
hem die Augen geftochen find, tie Füße, der Magen und das Herz der 
Gans werden gut gereinigt und in Waffer mit Salz und einer Zwiebel 
weichgekocht; dann fchneide man einen guten Theil Veterfilienwurgeln 
in feine Streifen, koche fte in derdurdy ein Sieb daraufgegoffenen Gänfe- 
kleinbrühe weich, nehme fie mit einem -Schaumlöffel heraus, koche die 
Brühe mit etwas geriebener Semmel feimig ein, füge etwas feingehadte 
Beterfilie, ein wenig Butter, das Gänfeflein und die Wurzeln hinzu 
(die Zwiebel wird weggethan), miſche Alles durch behutjames Um: 
ſchwingen gut untereinander und laſſe e8 auf gelindem Teuer noch eine 
kurze Zeit facht fchmoren, Nach Belieben kann man auch ein wenig 
feingeftoßenen weißen Pfeffer daranthun. Andere Arten der Zuberei- 
tung des wie oben weichgekochten Gänſekleins find: | 

1) Dex ſchneidet Mohrrüben, Sellerie und junge Beterfilienwur: 
zen in Tänglich-vieredige Stückchen, ſtutzt diefe zu der Form Kleiner 


Kübchen zu, kocht ſie in der durchgeſeihten Brühe des Gänſekleins weich, 


gießt die Brühe davon ab, kocht fte mit Weißmehl zu einer ſeimigen 
uce, thut ein wenig Zucker und gehadte Peterfilie daran, und ver: 
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miſcht das Gänſeklein und die Wurzeln damit. 2) Man kocht die Brühe 
mit geriebener Semmel oder etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu 
einer ſeimigen Sauce, vermiſcht dieſe mit feingehackter Beterfilie, einer 
. guten Prife feingehadtem Majoran und ein wenig Pfeffer, thut das 
Gänfeklein hinzu und läßt es in der Sauce noch ein wenig kochen. Zu 
dem auf diefe Art zubereiteten Gänfellein find Semmelklößchen oder 
Kartoffeln, welche rundgefhält und in Waffer mit Salz gargelocht find, 
paffend. | 


911, Gänfellein mit weißen Rüben. In der Brühe des 
weichgelochten Gänſekleins kocht man weiße Rüben, welche gut gepußt 
und gewafchen find, volllommen weich, gießt die Brühe von den Rüben 
ab und verkocht fie mit Braunmehl, ein wenig Zuder und Pfeffer feimig, 
legt das Gänfeflein, die Rüben und Kartoffeln, welche gefhält und in 
Waſſer mit Salz abgelocht find, in die Sauce, ſchwenkt Alles gut durch⸗ 
einander und läßt es fiedendheiß werden. =. 


512, Gänſeklein mit Bohnen, Man koche die weißen Boh⸗ 
nen in Waffer weich und gieße das Waffer davon ab. Die Brühe des 
wie in No. 510 weichgekochten Gänſekleins gieße man durch ein Sieb, 
koche fie mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem Mehl zu einer jeimigen 
Sauce, füge ein wenig Pfeffer, gehadte Beterfilie und Majoran, die 
Bohnen und das Gänſeklein hinzu, miſche Alles durch behutfames Um: 
ſchwingen gut untereinander und laffe ed auf gelindem Feuer noch eine 
furze Zeit ganz jacht kochen. 


913. Schwarzſauer von Gaͤnſeklein. Das Blut der Ganz 
wird beim Schlachten derfelben aufgefangen und mit etwas Eſſig Flar- 
gequirlt. Das Gänſeklein wird wie in No. 510 in nicht zu vielem 
Waſſer mit Salz weichgekocht. Birnen werden in Hälften oder Viertel 
geſchnitten, gefhält, von den Kerngehäufenbefreit und mit Waffer, Eſſig, 
Citronenſchale, Zinamt und Zuder langfam, daß fie roth werden, weich⸗ 
gekocht. (Dean kann ftatt der Birnen auch Badobft nehmen und daffelbe 
wie in No, 815 kochen.) Die Brühe der Birnen oder des Backobſtes 
vermifcht man mit der durch ein Sieb gegoffenen und entfetteten Brühe 
des Gänſekleins und mit etwas in Butter gelbgefhwisten Mehl, fügt 
einige feingeftoßene Gewürznägel, ein Stückchen Zuder und ein wenig 
Eifig hinzu, kocht hiervon eine feimige Sauce, quirlt diefe mit dem 
Gänſeblut ab, vermifcht fie mit dem Obſte und dem Gänſeklein, läßt 
das Ganze noch einige Male aufkochen und tifcht es mit Klößen nach 
No. 41 auf. 


514. Gänfellein mit Aepfeln. Man koche geſchälte, in Bier: 
tel gejchnittene und von den Kerngehäufen befreite Aepfel in etwas 
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Waſſer mit Zucker und in feine Streifen geſchnittener Citronenſchale auf 
gelindem Feuer ziemlich weich. Dann vermiſche man den Saft der Aepfel 
mit der durchgeſeihten und abgefetteten Brühe des nach No. 510 weich⸗ 
gekochten Gänſekleins, füge ein wenig Citronenſaft oder Eſſig, einige 
feingeſtoßene Mandeln und etwas Braunmehl hinzu, koche hiervon eine 
ſeimige Sauce, färbe dieſe mit ein paar Tropfen Zucker-Jüs bräunlich, 
vermiſche ſie mit den Aepfeln und dem Gänſeklein, thue gutgereinigte 
und in Brühe rund aufgequollene Corinthen hinzu und laſſe das Ganze 
auf gelindem Feuer ſiedendheiß werden. 


515. Weißſauer von Gans. Man koche 4 zerhackte Kalbs⸗ 
füße in etwa 3 Quart Waſſer langſam recht weich und gieße die Brühe 
durch ein Sieb davon ab. Dann lege man eine recht ſauber vorbereitete 
Gans in eine paſſende Caſſerole, gieße die Brühe von den Kalbsfüßen, 
etwas Eſſig und ſo viel Waſſer darüber, daß die Gans damit bedeckt iſt, 
laſſe ſie kochen, ſchäume ſie gut aus, füge etwas Salz, einige Zwiebeln, 
2 Lorbeerblätter, Pfeffer, einige Gewürznägel, die Schale einer halben 
Citrone, ein wenig Thymian, Bafılitum und Ejtragon hinzu, laſſe die 
Gans zugededt auf gelindem Teuer langſam ziemlich weichkochen und in 
der Brühe verfühlen, nehme fie heraus und fchneide fie nach dem Erkal⸗ 
ten in hübfche Stüde. Man kann die Gans auch, ehe man fie Focht, in 
Stüde fchneiden und hauen, doch werden diefe nicht fo jauber, als die 
von der nad) dem Kochen zerlegten Gans. Die Brühe befreie man von 
dem Fett, gieße fie durch ein Sieb, vermifche fie mit dem noch nöthigen 
Salz und etwas franzöſiſchem Effig, färbe fie mit ein wenig Zucker-Jüs 
gelb und Fläre fie mit dem Weißen einiger Eier nad) der in No. 36 ge: 
gebenen Anweisung, laſſe ſie durch eine aufgefpannte Serviette klar durch⸗ 
laufen und gieße fie auf das in einen Topf oder ein Glas gelegte Gänſe⸗ 
fleifh, weldhes-damit bededt fein muß. Wenn man das Weißfauer 
längere Zeit aufbewahren will, fo gieße man, nachdem die Gallerte er: 
ftarrt ift, etwas Hammel: oder Rindertalg darüber. — Statt der Kalbs⸗ 
füße fann man fi} zur Bereitung der Gallerte zum Weißfauer auch der 
Gelatine bedienen. Man kocht alddann die Gans nur mit Wajfer und 
den übrigen oben angegebenen Zuthaten weich, thut hierauf 5—6 Loth 
in kaltem Waffer erweichte Gelatine zur völligen Auflöfung in die heiße 
Gänſebrühe und verfährt dann meiter wie oben. 


516. Gans in Gelee. Die Gans wird wie in der vorigen 
Nummer gekocht und nad) dem Erkalten in faubere Stüde ohne Knochen 
gejchnitten. Bon der Brühe bereite man, wie zum Weißfauer, eine 
Mare Oallerte. Dann begieße man den Boden einer runden oder langen 
Form nur dünn mit diefer Gallerte, laſſe fie erftarren, belege den Bo⸗ 
den der Form zierlich mit Krebsſchwänzen, türkiſchem Weizen, Pfeffer 


184 Sleiſch und Gefligel. 


gurfen, dem Weißen hartgefochter Eier: ıc., beträufle Die Verzierung 
wiederholt mit ein wenig Gallerte, damit fie fich befeftige, umd gieße 
dann in der Dice eines halben Fingers Gallerte darüber. Wen diefe 
erftarrt ift, ordne man das Gänſefleiſch mit dazwifchengelegten gefhnit- 
tenen Pfeffergurfen und Kapern im Kranze in die Form und fülle diefe 
mit Öallerte. Nachdem die Gallerte volftändig erftarrt ift, Halte man 
die Form einen Augenblid in warmes Waffer, trockne fie ab und flürze 
den Inhalt behutfam auf eine Schüffel aus. 


517. Roulade von Gans. Die fauber vorbereitete und ge⸗ 
wafchene, doc; nicht ausgenommene Ganz wird audgebeint (fiehe in der 
Einleitung den Artikel: Desoffiren), mit einer Barce nah No. 11, 
welche mit würfeliggefchnittenem Sped, Pökelzunge und Pfeffergurfen 
vermischt ift, fingerdic beftrihen, der Ränge nad) feſt zufammengerolt, 
zugenäht, in ein reines Tuch oder in Papier gewidelt, mit Bindfaden 
umfhnürt und mit den gewaſchenen, zerhauenen Knochen der Ganz, der 
ausgekochten Brühe von 2 Kalbsfüßen, etwas Waffer oder dünner Fleifch- 
brühe, Salz, Gewürz, Xorbeerblättern, etwas Effig, Wein, Zwiebeln, 
Thymian und Baſilikum weichgekocht, nach dem Verkühlen zwifchen 2 
Schüffeln oder Brethen auf die befannte Weife gepreßt, Falt ausge⸗ 
wicelt, von dem Bindfaden befreit und in Scheiben gefchritten. Der 
entfettete Fond wird mit Eiweiß geklärt (ſiehe No. 36) und, nachdem er 
erftarrt ift, zum Garniren der Gans verwendet. — Man kann die Nous 
lade auch warm mit einer Gurfen-Sauce nad No. 85 geben, 


918. Pokelgans und Spickgans. Man jchneidet die gerei: 
nigte Gang in 4 Stücke (die beiden Keulen, die Bruft und den Rüden), 
reibt fie mit Salz und Salpeter gut ein, legt fie feit in ein Geſchirr, 
dedt einen befchwerten Dedel darüber und verwahrt fie an einem fühlen 
Drte. Nah 5—6 Tagen kann man die Keulen und den Rüden in 
Waſſer mit dem noch nöthigen Salz, Zwiebeln, Wurzeln unt Gewürz 
weichkochen, und zu Gemüfen, als: Grünkohl, Sauerkohl ıc., geben, Die 
Bruſt wird abgetrodnet, in Papier gewidelt und geräuchert. 

519, Ragout von Gans mit_ Gurken. Hierzu kann man die 
Reſte gebratener Gänfe verwenden. Man ſchwitzt eine gehadte Zwiebel 
in Butter oder Gänfefett weich, thut ein paar Löffel Mehl dazu, röftet 
e3 gelblich, füllt Teichte Bouillon und ein wenig Zucker-Jüs oder Bra: 
ten⸗Jüs und das nöthige Waffer darauf und verkocht es mit Ejtragon: 
Eifig, Pfeffer, Salz, ein wenig Zuder und einem Glaſe Wein zu einer 
wohlfchmedenden, feimigen Sauce, legt den in Stüde gefchnittenen 
Sänfebraten hinein und läßt ihn ſiedendheiß werden. Recht paffend 
dazu find geſchmorte Gurken. Die Gurken werden gefhält und der 
Länge nad) in 4 Theile gefchnitten, von den Kernen befreit und in Stüde 
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von beliebiger Größe gefchnittenz nachdem diefe abgerundet und eine 
Stunde eingefalzen find, werden fie abgetrocnet, in gelber Butter mit 
ein wenig Eifig und einer Priſe Pfeffer auf gelindem Feuer langfam 
weichgefchmort, und entweder mit ein wenig brauner Sauce vermiſcht 
und befonders angerichtet zu dem Ragout fervirt, oder ohne Weiteres 
mit dem Ragout vermiſcht. 


520, Gänfeleber, gebraten, Die Leber wird in dicke Scheiben 
gefchnitten, mit Salz und Pfeffer gewürzt, in Mehl gewendet, mit Ei 
und geriebener Semmel panirt, in Butter ſchoͤn gelbbraun und gar⸗, 
aber jaftig gebraten, angerichtet und mit etwas darunter gegoffener 
guter Jüs aufgetifcht, In Ermangelung guter Jüs kann man die But- 
ter, in welcher die Leber gebraten ift (vorausgeſetzt, daß diefelbe nicht 
zu braun geworden), mit ein wenig Fleiſchbrühe wermifchen, dies kurz 
einkochen laffen und unter die Leber gießen. 


521. Gänfeleber, fantirt, Cine große fette Gänfeleber ſchneide 
man in fingerdide, gleihförmige Scheiben, lege diefe in eine mit Butter 
ausgeftrichene. Pfanne, beftreue fie mit Salz und weißem Pfeffer und 
made fie auf nicht zu ſtarkem euer in etwa 5 Minuten gar. Sollte 
die Leber dabei jo weich werden, daß man fie nicht umwenden kann, 
ohne fie zu zerreißen, jo ſetze man fie, nachdem fie ein paar Minuten 
aufdem Feuer geftanden hat, gut zugededtin einen Ofen und laffe fie darin 
vollends gar werden, richte fie auf eine Schüffel im ſchönen Kranze an, 
glacire fie mit Tleifchglace und gebe reine Champignons- oder Trüffel: 
Sauce in die Mitte. . | 


XIV. Don der Ente. 


522. Gebratene Ente, Diefe wird wie die Gans in No. 508 
bereitet. 14—2 Stunden ift ihre Bratzeit, Wenn fte nicht ſehr fett ift, 
muß man die Ente mit Butter braten. 


523. Gedämpfte Ente. Man Laffe etwas Butter in einer zur 
Ente paffenden Cafferole gelb werden, brate die Ente auf beiden Seiten 
der Bruft auf nicht zu ftarfem Teuer gelbbraun, kehre fie um, falze fie, 
füge einige Mohrrüben, etwas Sellerie, eine Zwiebel, einige Gewürz: 
nelfen und Pfefferförner nebft ein wenig leichter Fleifchbrühe oder Waf- 
fer hinzu und Dämpfe fie, dann und warın ein wenig Waffer nachgießend, 
gut zugededt unter fleißigem Begießen in kurzem Fond auf gelindem 
Teuer oder im Ofen weich. Der mit ein wenig Wafjer von der Caſſe⸗ 
role losgerührte, abgefettete und durchgegoſſene Fond wird mit ein wenig 
Braunmehl jeimig verkocht und ald Sauce zur Ente gegeben. 


524. Braifirte Ente, Beſonders ſchmackhaft ift die Ente, 
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wenn fie in einer Braife (fiehe in der Einleitung den Artikel: Braife) 
weichgelocht wird. Man giebt fie als Beilage zu weißen Nüben, Grüne 
Kohl, Kaftanien, Wirfingkohl, Rothkohl ꝛc., und fchneidet fie, wenn man 
ed nicht vorzieht, fie ganz auf den Tiſch zugeben, infaubere Stüde, macht 
fie in dem entfetteten und dDurchgegoffenen Braijenfond, welcher mit ein 
wenig Weißmehl feimig eingekocht und mit etwas Fleiſch- oder Zuders 
Jüs bräunlich gefärbt ift, heiß und legt fie um das angerichtete Ge— 
müſe herum. 


525. Farcirte Ente mit Maronen. Die Ente wird gereis 
nigt und gefengt, aber nicht ausgenommen, gewajchen, abgetrodnet und 
ausgebeint (jiehe in der Einleitung den Artikel: Degoffiren), inwendig 
gefalzen und gepfeffert, mit einer Farce nah No. 11, welche etwas halt: 
bar fein muß und nad Belieben mit würfelig gefchnittener gekochter 
Pökel-Rinderzunge vermifcht fein kann, nicht zu ftark gefüllt, zugenäbt, 
in Papier eingewidelt, mit Bindfaden gefhnürt und mit den gewa⸗ 
ſchenen und zerſchlagenen Knochen der Ente in einer nicht zu ſtark ge: 
jalzenen Braife langſam weichgekocht. Dann lege man die Ente in eine 
andere Cafferole, nehme das Fett von dem Braifenfond rein ab, gieße es 
aufdie Ente und erhalte diefe darin warm. Den Fond gieße man durch 
ein feines Sieb, färbe ihn mit etwas Fleiſch- oder Zucker-Jüs braun 
und koche ihn mit ein wenig in Butter gelbgeſchwitztem Mehl zu einer 
Teimigen Sauce ein. Die zuvor abgefhhälten und dur Abbrühen von 
der Haut befreiten Maronen (zu einer Ente etwa 1 Pfund Maronen) 
dünfte man mit etwas von der Sauce und ein wenig Butter auf gelin= 
dem Teuer weich und füße fie mit Zuder. Beim Anrichten ziehe man 
den Faden aus der Ente, fchneide fie in Scheiben, richte fie auf eine 
Lange Schüffel an, glacire fie mit Fleifchglace odew gieße etwas Sauce 
darüber, lege die Maronen auf beide Seiten der Ente und gebe die fie= 
dendheiß gemachte Sauce, unter melde man nad) Belieben ein wenig 
Zuder mifchen kann, in einer Sauciere daneben auf den Tifch. 


526. Roulade von Ente wird wie dieRoulade von Ganz nad 
Anmweifung der No. 517 gemacht; audy bereitet man: 


527. Weißſauer von Ente nad) No. 515. 
528. Ente in Gelee nad) No. 516. 

529. Pökel⸗Ente nad No. 518. 

330. Ragout von Ente nah No. 519. 


531a. Gefchmorte Ente. Nachdem die Ente wie zum Braten 
vorbereitet ift, wird fie in Mehl umgewendet, in Butter auf beiden 
Seiten der Bruft und dem Rüden braungebraten und mit wenig Waffer 
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und einem Glaſe Wein, einer Zwiebel, Gewürz und etwas Salz unter 
öfter wiederholten Begießen auf gelindem Feuer weichgeſchmort. Die 
entfettete Brühe wird nad) Bedarf mit Bouillon oder Waffer verdünnt, 
mit ein wenig Citronenſaft und Sardellenbutter abgefhärft und dur 
ein Sieb gegofien. | 

531b, Salmi von Ente. Man dämpfe oder brate hierzu eine 
Ente weich und ſchneide fienach dem Erkalten in hübſche Stücke. Sämmt— 
liche Knochen und Abfälle von der Ente ſtoße oder zerhacke man fein, 
ſetze ſie mit einigen Gläſern Rothwein, dem abgefetteten Fond der Ente, 
etwas brauner Fleiſchbrühe (Jüs), einem halben Lorbeerblatt, zwei 
Schalotten und einigen Pfefferkörnern auf das Feuer und laſſe das 
Ganze eine halbe Stunde ſacht kochen. Man ſeihe hierauf die Brühe 
durch ein Tuch, vermiſche ſie mit etwas brauner Coulis (No. 68), koche 
dies auf ſtarkem Feuer unter beſtändigem Rühren ziemlich dick ein, 
würze die Sauce mit dem nöthigen Salz, ein wenig Citronenſaft und 
einer Priſe Zucker, gieße ſie auf die geſchnittene Ente, laſſe das Salmi 
ſiedendheiß werden, richte es auf eine Schüſſel an und garnire es mit in 
Butter gelbgebratenen dreieckigen Semmel-Croutons oder mit Halb: 
monden von Blätterteig. Nach Belieben kann man auch einige Trüffeln, 
die geihält, in Scheiben gefchnitten und mit etwas Wein und Fleifch- 
brühe gar und kurz eingekocht find, unter das Salmi mifchen, 


XV. Don dem Safan. 


532. Gebratener Faſan. Der Faſan wird behutfam gerupft, 
mobei man die Haut nicht zerreißen darf, Leicht gefengt, reinlich ausge⸗ 
nommen und mit einem Tuche ausgewifcht. (Gewaſchen wird der Yafan 

nicht.) Dann haut man die Füße halb und den Hals mit dem Kopfe 
ganz, Doc nicht izu kurz ab, zieht den Faſan mit Bindfaden zu fchöner 
Form zufammen, überbindet ihn mit gefalzenen Spedplatten, oder ſpickt 
ihn fauber mit feinem Sped und bratet ihn mit Butter zu ſchöner Farbe. 
Wenn der Ofen die richtige Hite hat, fo ift der Faſan in einer.guten 
halben Stunde volllommen gar und faftig. Die Jüs zum Faſan be: 
reitet man von dem mit ein wenig Jüs oder Bouillon losgerührten 
Bratenſatz aus der Pfanne, melden man durch ein Sieh gießt, abfettet 
und mit fehr wenig gelbgefhwisten Mehl ſchwachſeimig einfocht. Häufig 
garnirt man den angerichteten Faſan mit Brunnenfreffe, welche mit 
Salz und wenig Eſſig vermifcht wird. Auch ift e8 an manden Or— 
ten Sitte, den mit einer Papierkraufe umgebenen Kopf nebft den in eine 
Manfchette geftedten Schwanzfedern des Faſan oben und unten auf die 
Schüffel zu legen. Sehr zu empfehlen ift diefe Sitte freilich nicht. 


533. Gefüllter Faf an mit Trüffeln. Man fülle den wie zum 
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Braten vorbereiteten Fafan mit einer Leberfarce und Trüffeln, wie den 
Puter in No. 497, nähe ihn zu und dämpfe ihn mit gewürzter Brühe 
nach Angabe der No. 497 zu fchöner Farbe und gar. Er muß der Fül: 
lung wegen länger dämpfen, al3 ein ungefüllter Faſan. Der Fond 
wird entfettet, mit Bouillon ein wenig verdünnt, wenn er zu kurz ein- 
geſchmort ift, mit ganz wenig Weiß- oder Klarmehl feimig verfocht und 
durch ein Sieb gegofjen. 


534. Salmi von Fafanen, Man brate oder Därhpfe hierzu 
die Fafanen recht faftig gar, fehneide fle nach dem Erkalten in faubere 
Stüde und ordne diefe in eine Caſſerole. Die Knochen und Abfälle von 
den Fafanen ftoße man fein, koche fie mit etwas brauner Fleifhbrähe 
nebft einigen Schalotten, einem halben Lorbeerblatt und einer Prife 
Pfeffer eine halbe Stunde langſam aus, feihe die Brühe nebft. dem Fond 
der Tafanen durch eine Serviette, nehme das Fett davon rein ab, koche 
die Brühe auf ftarkem Teuer ziemlich furz ein, vermifche fie mit etwas 
brauner Coulis nah No. 68, füge ein Glas guten Madera hinzu, koche 
die Sauce unter fortwährendem Rühren ziemlich di ein, mifche dag 
nöthige Salz, ein wenig Litronenfaft und eine Priſe Zuder darunter 
und gieße fie auf die Faſanſtücke. Man made das Salmi im Bain⸗marie 
recht heiß, richte ed, die Stücke zierlich aufeinander legend, fauber an, 
gieße die Sauce darüber und garnire ed mit coteletteförmig= oder dreis 
ediggefchnittenen, in Butter ſchön gelbgebratenen Semmelfchnitten, 
Ein Zufak von gefhälten, dünnfcheibiggefchnittenen und in Bouillon 
oder Jüs und Wein gar und kurz eingefochten Trüffeln macht dieſes vor⸗ 
treffliche Gericht noch ſchmackhafter. 


535. Saute von Faſanen. Man wählt hierzu junge Faſanen, 
ſchneidet von diefen die Heulen mit der Haut ab, löſt die Brüfte, nach— 
dem man die Haut davon abgezogen hat, von den Bruft: und Slügel- 
knochen ab, nimmt die Fleinen Bruſtfilets (Filets mignons) heraus, 
ihlägt die großen Filets mit der Fläche eines Hadmefjerd Teicht- ein 
wenig breit, befreit fie auf die in No. 484 angegebene Weife von der 
feinen Haut, befchneidet fie zu fchöner Form, ohne viel davon abzufchnei- 
den, und legt fie dicht nebeneinander in ein flaches, mit geflärter Butter 
ausgeſtrichenes Geſchirr. Die Filets mignons legt man, nachdem man 
die Sehnen aus denjelben herausgezogen hat, zu je 2 und 2 zufammen, 
klopft fie ein wenig breit, ftußt fie zu der Form der Brüfte zu, legt fie 
zu dieſen hinzu, gießt geflärte Butter darüber und bededt fie mit einem 
rundgefchnittenen Papierblatt. Die Gerippe der Faſanen ftößt oder zer: 
badt man, bratet fie mit ein wenig feinfcheibiggefchnittenem Wurzel: 
werk und einer Schalotte in Butter leicht an, läßt fie mit etwas leichter 
Tleifhbrühe eine Stunde langſam kochen, gießt die Brühe durch ein 
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Tuch, entfettet fie, Focht fie ziemlich kurz ein, vermifcht fie mit etwas 
brauner Coulis und einem Glaſe Madera, kocht die Sauce feimig ein, 
ſchärft fte mit ein wenig Gitronenfaft ab und erhält fie im Bain⸗marie 
beiß. Bon Weißbrod fchneidet man ebenfoviele Scheiben, ald man Fa: 
fanenfilet3 hat, giebt ihnen die Form und Größe der letzteren, und 
bratet fie in Butter goldgelb. Einige Minuten vor dem Anrichten be: 
ftreut man die Faſanenfilets Teicht mit Salz, macht fie auf ftarfem Feuer 
raſch gar (fiehe in der Einleitung den Artikel: Sautiren), gießt die 
Butter davon ab, beftreicht die Filets mit Fleifchglace oder gießt ein 
wenig von obiger Sauce darüber und fchwingt fie damit um, richtet fie 
mit den erwärmten und mit Tleifchglace beftrichenen Semmelfcheiben 
abmwechjelnd im Kranze auf eine Schüffel an und gießt die Sauce in die 
Mitte. Auch diefes Gericht gewinnt durch den Zuſatz von Trüffeln an 
Wohlgeſchmack. (Siehe No. 534.) 


536. Fafankeulen zu Gemüfen. Die bei der Bereitung eines 
Saute von den Faſanen abgefchnittenen und auf nadhftehend angegebene 
Weiſe zubereiteten Keulen find zur Garnitur verfchiedener Gemüfe, be: 
fonderd zu Sauerfohl, Wirſingkohl und Linfen, fehr gut zu benußen. 
Man befreit zuerft die Keulen von den Sehnen (fiehe No. 494), hart 
dann die Beine über dem Kniegelenfe ab, nimmt den Knochen aus dem 
oberen Theil der Keule heraus, indem man einen leichten Hieb durch den 
Knochen dicht am Gelenke führt, den Knochen herausbiegt und ihn mit 
einem Meffer vom Fleiſche ablöſt. Man ftedt hierauf an die Stelle des 
Knochens ein Stüd wie zum Schmorfleiſch gewürzten Sped in jede 
Keule, biegt die Keulen zufammen, giebt ihnen eine hübfche Form, um: 
widelt fie mit Bindfaden oder ſtarkem Zwirn, damit fie die gegebene 
Form behalten, legt fie in eine Eafferole, fügt etwas fette Fleiſchbrühe, 
ein wenig Fleiſch⸗ oder Zucker⸗Jüs, ein menig Salz, etwas Wurzelwerk, 
‚eine Zwiebel und einige Pfefferförner Hinzu, und kocht die Keulen auf 
gelindem Feuer langfam weich; entfettet dann die Brühe, gießt fie durd) 
ein Tuch, kocht fie kurz ein, legt die von dem Bindfaden befreiten Heulen 
wieder hinein, läßt fie heiß werden, glacirt fie recht ſchön und legt fie 
um das angerichtete Gemüfe. Dan kann die weichgekochten Keulen aud), 
nachdem fie etwas verfühlt find, in eine Mifchung von zerlaffener But- 
ter und Ei tauchen, in geriebener Semmel umwenden und auf dem 
Rofte über Kohlengluth zu ſchöner Farbe braten. 


537. Gratin von Faſan. Man ſchneide die Bruft eines recht 
faftig gebratenen und erkalteten Faſan in nicht zu dünne, Fleinen Cote: 
letten ähnliche Scheiben (Filet?) und verfahre übrigens bei der Zube: 
reitung dieſes Gratin, wie e3 in No. 378 angegeben ift, bediene fich 
jedoch zur Verzierung defjelben nur Kleiner Champignond und ſchwarzer 
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Trüffeln. Damit die Tafanenfilet? oben auf dem Gratin beim Gar- 
machen deffelben nicht troden werden, fo bedede man fie fehr gut mit 
Spedplatten, oder überziehe fie recht fanber und glatt mit Rarce. Man 
fann das Gratin aud) noch auf eine andere Art bereiten, indem man den 
Boden einer gut mit Butter audgeftrichenen oder mit fehr dünnen Sped- 
platten außgelegten Cylinderform zuerſt mit Trüffelfcheiben.. verziert, 
dann die beften Fajanenfilet3 mit etwas dazwifchengeftrichener Farce 
en miroton hineinlegt, hierüber eine Schicht Farce feſt in die Form hin⸗ 
eindrüdt, die Farce wieder mit einer Lage Fleiſch, Trüffeln und Cham⸗ 
pignons bededft und fo fortfährt, bi die Form ziemlich voll if. Man 
macht das Gratin im Bainsmarie im Ofen gar, ftülpt es auf eine Schüf- 
ſel aus, befeitigt die Sped'platten und das ausgetretene Fett, füllt eine 
nach No. 94 bereitete Trüffel-Sauce in die leere Mitte des. Gratin und 
garnirt ed ringsum mit Fleinen Halbmonden von Blätterteig. Bon den 
Knochen und Abfällen des Faſan bereitet man nad) No. 534 eine Eſſenz, 
Focht diefe zu Glace ein und vermifcht fie mit der Sauce. Das Fleiſch 
der Keulen kann man feinftoßen, durch ein Sieb fireichen und unter die 
Farce mifchen. 


XVI Don dem Rebhuhn und“ dem haſelhuhn. 


938. Gebratenes Rebhuhn und Haſelhuhn. Das junge 
Nebhuhn wird wie anderes Geflügel zum Braten vorbereitet, aber nicht 
gewaſchen, fondern nur mit einem Tuche ausgewiſcht, mit Bindfaden zu 
guter Form dreflirt, mit Salz beftreut, und, die Bruft mit cinem Wein- 
blatte und darübergelegter großer Spedplatte bededt, mit Butter im 
heißen Dfen 15—20 Minuten gebraten, Auch kann man die Bruft mit 
feinem Sped fpiden. Ebenfo vortrefflih wird das junge Nebhuhn, 
wenn man e3 weder fpidt, nod) mit Spedplatten belegt, fondern in einer 
Gafferole mit Butter auf beiden Seiten der Bruft gelbhraun bratet, 
dann auf den Rüden legt, falzt und noch eine kurze Zeit im Ofen braten 
läßt. Je weniger Flüffigfeit man darunter gießt, deſto beffer wird dag 
Rebhuhn. Die Jüs wird wie bei andern Braten aus dem mit ein wenig 
Bouillon abgekochten Bratenfaß bereitet. — Das Haſelhuhn, welches 
felten zu ung fommt, wird ebenſo gebraten. 


539. Gefülltes Nebhuhn mit Trüffeln wird wie No. 533, 
540. Salmi von Rebhühnern wie No. 534, 

541. Sauté von Nebhühnern wie No. 535, 

542. Gratin von Rebhühnern mie No. 537 bereitet. 


543. Nebhühnerkäfe, Zu diefer vortrefflihen Falten Speife 
kann man Die alten Rebhühner, welche ſich nicht zum Braten eignen, vor⸗ 
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theilhaft verwenden. Die Rebhühner werden ſo weich als möglich ge— 
dämpft, oder noch beſſer, in einer Braiſe weichgekocht. Bon dem ent: 
fetteten und durchgegoffenen Fond wird mit recht dunkler Fleifh-Jüz 
und dem nöthigen Weißmehl eine dide braune Sauce geloht. Das 
Fleifch von etwa 6 Nebhühnern wird von Häuten und Sehnen befreit, 
feingehadt und mit 4 Pfund feiner Butter und 4 Pfund rohem, feinges 
hadtem Kalb: oder Wildfleifeh im Mörfer feingeftoßen und mit der er: 
Talteten Sauce zu einem dicken Brei zufammengerührt, den man dur 
ein Sieb ftreicht und mit 12 Loth geriebenem Parmefanfäfe, 8 Eidottern 
und dem nöthigen Salze genau vermischt, und in eine, wo möglich vier⸗ 
eckige blecherne oder fupferne, did! mit Butter außgeftrichene und am Bos 
den mit einem mit Butter beftrichenen PBapierblatte ausgelegte Form 
recht feſt eindrüdt, auf der Oberfläche recht glatt ftreicht und im Bainz 
marie in einem nicht zu heißen Dfen garbädt. Wenn man mit einer 
Spicknadel hineinfticht und nicht8 von der Maſſe nad) dem Herausziehen 
der Nadel an derfelben haftet, ift fie gar. Am andern Tage ftürzt man 
- den Rebhühnerfäfe aus der Form, fehneidet die braune Oberfläche leicht 
ab, bindet einen oder zwei Bogen doppelt zufammengelegtes Bapier feſt 
anfchließend jo um den Käfe, daß das Papier ein wenig darüber hinweg— 
ragt, gießt geflärte Butter halbfingerdid auf den Käfe und läßt fie era 
talten und hart werden. Man fchneidet beim Gebrauche den Rebhühner: 
käſe fo in Scheiben, daß eine jede Scheibe einen Butterrand erhält, und 
richtet diefe in ſchönem Kranze auf eine runde, oder in gerader Linie auf 
eine lange Schüffel jo an, daß die weißen Butterftreifen, von der dunz 
keln Farbe des Rebhühnerkäſes abftehend, einen guten Anblid gemäbs 
ren. Man garnirt den Rebhühnerkäje mit gehadtem Aspic und fauber 
gefchnittenen Aspic⸗Croutons. 


XVII. Don. den Schnepfen. 


544. Gebratene Waldſchnepfe. Mean rupft die Schnepfe, 
zieht ihr die Haut vom Kopfe, nimmt die Augen heraus und befeitigt 
die Ourgel mit dem Schlunde ; nadydem man dann die Schnepfe gefengt 
und ausgenommen hat, ſchneidet man ihr die Krallen von den Füßen ab 
und ſteckt den Tangen Schnabel, gleihjam als Speiler, durch die nad) den 
Flügeln hinaufgefchobenen Keulen derfelben. Auf die Bruft der Schnepfe 
wird eine gefalzene Spedplatte mittelft Bindfaden befeftigt und die 
Schnepfe mit Butter im Dfen etwa eine halbe Stunde gebraten. Der 
Bratenfab wird entfettet, mit etwas guter Jüs von der Pfanne losges 
rührt, durd ein Sieb gegoffen und zur nöthigen Kürze eingefocht. — 
Die Eingeweide der Waldfchnepfe hadt man nach Befeitigung des Mas 
gens fein, vermiſcht fie mit etwas gefchmolzener Butter, geriebener Semz 
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mel, Salz, Pfeffer und Muskatnuß, ftreicht diefe Maffe dick auf ger 
röftete Semmelſcheiben, legt diefe auf ein mit Butter beftrichenes flaches 
Geſchirr und madt fie im Ofen raſch gar. Mit.diefen Schnepfenbroden 
garnirt man die angerichtete Schnepfe. — Die Becaſſinen und alle Arz 
ten Peiner Schnepfen werden unausgenommen gebraten, jedoch mug man 
vorher den Magen mit dem Schlunde und der Gurgel herausziehen. 
Sie brauchen natürlich nicht fo lange zu braten wie die Waldfchnepfe, 
und Fönnen auch in einer verdedten Cafferole auf nicht zu ftarfem Feuer 
gebraten werden. Man legt die Heinen Schnepfen beim Anrichten auf 
gelbgebratene Semmelfcheiben und gießt den abgefetteten, mit ein wenig 
Jüs losgekochten Bratenfaß darunter. 


545. Salmi von Waldſchnepfen. Bon gebratenen Wald: 
ihnepfen, welche nad) dem Erkalten in faubere Stüde gefihnitten find, 
wird nah Anmweifung der No. 534 ein Salmt bereitet. Don dem Eins 
geweide derjelben bereite man nach No. 544 Schnepfenbrode in drei= 
edfiger oder Halbmondforit, und garnire das Salmi damit. 


546. Gratin von Becaffinen, Die Becaffinen werden fauber 
vorbereitet (wobei man fi) vor dem Zerreißen der Haut zu hüten hat) 
und auögebeint. Dann bereitet man eine Farce wie in No. 378 und 
vermifcht fie mit den feingeftoßenen und durd ein Sieb geftrichenen 
Schalen gutgereinigter Trüffeln, den durchgeftrichenen Eingeweiden der 
Schnepfen und nach Belieben mit etwas Parmeſankäſe. Man muß ein 
wenig won der Farce zur Probe backen. Iſt fie nicht Inder genug, fo 
mifcht man etwas braune Sauee darunter. Die Schnepfen werden ges 
jalzen, mit Farce gefüllt, fo zufammengelegt, daß fie ihre natürliche Ge— 
ftalt wiedererlangen, und in Butter auf gelindem Feuer fteifgemadt. 
Wenn fie wieder erfaltet find, wird die Farce mit den Schnepfen um 
einen mit Spedplatten umgebenen und in die Mitte einer Schüffel ge= 
festen runden Ausſtecher dergeftalt aufdreflirt, daß dadurd ein Hügel 
gebildet wird, auf deffen Oberfläche die Brüfte der Schnepfen fichtbar 
fein müffen, Nachdem man dann dad Gratin oben mit Kleinen, gleiche 
rund zugeftußten Trüffeln verziert hat, bededt man das Ganze mit 
Spedplatten und Papier, und bädt e3 in einem mäßig heißen Ofen gar. 
Iſt der Ofen fo heiß, daß das Gratin Gefahr Läuft, von unten zu braun 
zu werden, ifo febt man es in einem Bainsmarie in den. Ofen. Beim 
Anrichten befeitigt man die Spedplatten, den Ausftecher und das auf 
der Schüffel und in der Höhlung. der Mitte angefammelte Fett, maskirt 
das Gratin mit etwas won der Trüffel-Sauce nach No. 94 und giebt 
die übrige Sauce mit den Trüffeln in die Mitte, Die gutgereinigten 
Köpfe der Schnepfen werden, nachdem man an Stelle der Augen weiße 
Farce hineingeftrihen und Heine Pfefferförner oder ein rundes Stückchen 
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Trüffel hineingefebt hat, in Butter gargemacht und beim Anrichten als 
Berzierung zwifchen die Schnepfen, die langen Schnähel nad) außen ge⸗ 
kehrt, geitedt. 


XV. Don der wilden Gans. — 


547. Gebratene wilde Gans, Ragout ꝛ2ce. davon. Nur die 
junge wilde Gans kann gebraten werden. Auch ſchmeckt ſie gedämpft 
mit dem Zuſatze von Zwiebeln, Gewürz und Kräutern ſehr gut. Als 
Ragout oder Salmi bereite man ſie nach Anweiſung der Nummern 519 
und 534. Die alte wilde Gans iſt ſehr zähe und hat gewöhnlich einen 
thranigen Geſchmack. Man kann fie ſchmoren und marinirt fie dann 
einen oder zwei Tage vorher. (Siehe in der Einleitung: Marinade.) 


XIX. Von der wilden Ente. 


548. Gebratene und geſchmorte wilde Ente, Salmi ꝛc. 
davon. Die wilde Ente liefert, wenn ſie jung und fleiſchig iſt und 
nicht thranig ſchmeckt, wie es häufig der Fall iſt, einen geſchätzten Bra- 
ten. Sie wird in Butter gebraten wie die zahme Ente oder geſchmort 
nach No. 531, und mit einer Sardellen- oder Kapern⸗Sauce gegeben; 
auch wird fie als Ragout und Salmi nach No. 519 und 534 bereitet. 


XX. Don dem Auerhahn und dem Birkfahn. 


549. Gefchmorter Auerhahn; gebratener und gefchmor- 
ter Birkhahn. Der Auerhahn wird gewöhnlich ein paar Tage vor 
dem Gebrauch in eine Marinade gelegt, alddann mit nicht zu dicken ge⸗ 
würzten Spedftreifen durchzogen, oder wie ein Faſan gefpidt und in 
der mit etwas Jüs und einem Glaſe Wein ausgekochten Marinade ge: 
Ihmort. (Siehe No. 446.) 

Der Birkhahn wird, wenn er jung ift, wie der Faſan zubereitet 
und gebraten. it er alt, wird er wie der Auerhahn behandelt. 


XXI. Don dem Trappen. 


550. Gebratener Arappe. Geſchmorte Trappenbrüfle. 
Zum Braten eignet fihnurder junge Trappe. Derjelbe wird vorbereitet 
und gefpidt oder ungefpict gebraten, wie der Puter in No. 494. — 
Bon dem alten Trappen zieht man die jehr zähe Haut ab, löſt die Brüfte 
von dem Bruſtknochen ab, Flopft fie mit dem flachen Hadmeffer, bäutet 
und fpidt fie wie Sricandeaur, legt fie auf einige Tage in eine Maris 
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nade und. fchmort fie dann in einer würghaften Brühe, die man von den 
mit Jüs ausgekochten Ingredienzien der Marinade bereitet bat, nach 
Angabe der No. 445 wei. Die dazu nöthige Jüs bereitet man nad 
No. 34 von dem Knochengerippe des Trappen. Man kann aud die 
Brüfte ganz einfach, ohne fie zuvor marinirt zu haben, in Butter und 
Jüs in kurzem Fond weichſchmoren. In beiden Fällen giebt der abge: 
fettete, durch ein Sieb gegaffene, mit Jüs hinreichend verdünnte und 
mit etwas Weißmehl und einem Glaſe Madera feimig verlochte Fond 
eine kräftige Sauce. 


551. Ein Pain von Trappe, Hierzu löſt man das Fleifeh 
von den Keulen und dem Gerippe des Trappen ab, deffen Brüfte nad) 
Angabe der vorigen Nummer geſchmort wurden, und ſchabt ed aus Häu⸗ 
ten und Sehnen; ebenso fehnt man eine kleine Kalbs- oder Schweine: 
leber aus. Dann fhmwigt man einige in Scheiben gefchnittene Zwie⸗ 
bein und Schalotten in Butter weich, fügt die Hälfte des Fleiſches und 
der Leber hinzu, ſchwitzt dies auf dem Feuer kurz ein und hadt ed mit 
dem rohen Fleiſch und der rohen Leber zufammen fehr fein. Hierauf 
ſchält man einige Semmeln ab, weicht fie in Waffer ein, drüdt fie gut 
aus und rührt fie mit etwas Butter auf dem Feuer zu einem fteifen 
Zeige ab. Bon dieſem Semmelteige nimmt man etwa fo viel, als ein 
Drittel der Fleifh- und Leber-Maſſe beträgt, fügt ebenfoviel feinge- 
hacktes friſches Schweinefett oder fhmachgeräucherten Sped, eine gleiche 
Duantität geriebenen Parmeſankäſe, das Fleiſch und die Leber, Salz, 
gemifchtes Gewürz (fiehe das alphabetifche Regifter) und 3 bis 4 ganze 
Gier hinzu, rührt oder ftößt Alles gut untereinander, ſtreicht es durch 
ein Sieb, mifcht nach Belieben Trüffeln, welche gut gereinigt, gefchält, 
in Fleiſchbrühe und Wein gar und kurz eingefocht und würfeliggefchnit- 
ten find, nebſt den feingeftoßenen und durch ein Sieb geftrichenen Scha⸗ 
len derjelben unter die Farce, drüct diefe in eine mit Spedplatten aus⸗ 
gelegte oder mit Butter ausgeftrichene und am Boden mit einem runden 
Papierblatte ausgelegte Form feft ein, und bädt den Pain in einem 
Dainmarie im Dfen gar. Man ftürzt den Pain nad) dem Erfalten aus 
der Form, ſchneidet ihn in hübſche Scheiben und garnirt ihn mit Apic. 


XXI. Don dem Krammelsvogel und von der Lerche. 


552. Gebratene Krammetsvogel. Bon den ſauber gerupften 
Krammetsvögeln fehneidet man die Flügel im erſten Gelenfe ab, zieht 
ihnen die Haut von den Köpfen, drüdt die Augen heraus, befeitigt den 
untern Theil des Schnabeld und die Gurgel, ftutt die Krallen von den 
Füßen ab, biegt Die Füße nach innen um die Keulchen, ſteckt dieſe fg in- 
einander, daß fie ein Kreuz bilden, biegt den Kopf nach dem —2* 
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herum, ftedt die Spike des linken Keulchens durch die Augenhöhle und 
fengt endlich die Vögel leicht ab. Hierauf läßt man Butter in einer 
Caſſerole gelb werden, legt die Vögel hinein, falzt fie und bratet fie zus 
gedeckt auf nicht zu ſchrachem Feuer zuerſt auf der Bruft und danı auf 
dem Rüden zu fchöner goldgelber Zarbe. In etwa 15 Minuten find 
die Vögel gar. Man kann diefelben auch unter fleißigem Begießen im 
heißen Dfen braten und auch einige feingeftoßene Wachholderbeeren da⸗ 
ranthun. Sind die Vögel angerichtet, jo gießt man Butter, in welcher 
etwas geriebene Semmel gelbbraun gebraten worden, darüber; den Bra⸗ 
tenfaß von den Bögeln kocht man mit ein wenig Jüs von der Eafferole 
los, fettet ihn ab und gießt ihn durch ein Sieb unter die Bögel. Manche 
nehmen die Vögel bei der Vorbereitung aus; gewöhnlich werden fie 
aber unausgenommen gebraten. | 


553. Gebratene Lerchen, Die Lerhen werden zum Braten 
vorbereitet wie die Krammetsvögel und in Butter zuerſt auf der Bruft, 
dann auf dem Rüden in etwa 12 Minuten zu fchöner Farbe und garge- 
braten, Wenn fie angerichtet find, werden fie wie die Krammetsvögel 
mit in Butter gelbgebratener Semmel überzogen. Man kocht den Bra- 
tenfat der Lerchen mit ein wenig Jüs oder Bonillon auf und gießt ihn 
unter die Vögel. F 


554. Gratin von Krammetsvogeln. 


555. Gratin von Lerchen. Beide werden wie das Gratin 
von Becaffinen in No. 546 zubereitet. Den Rand der Schüffel garnire 
man beim Anrichten mit kleinen Halbmonden von Blätterteig. 


vn. Abſchuitt. 
Bon der Bubereitung der. Gemüfe. 


Allgemeine Bemertungen. 


Man laſſe die frifchen Gemüfe, nachdem fie verlefen oder gepußt 
find, nicht lange wäſſern, fondern wajche fie nur gut ab; durch dag 
Wäffern verlieren fie an ihrem Gefchmad, — Solche Gemüſe, melde. 
leicht troden und fhmwärzlid werden, wenn man fie nicht bald nach dem 
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Buben und Wafchen kocht, wie 3. B. Mohrrüben und Kohlrüben, bedede 
man nach ihrer Vorbereitung bisdahin, wo fie gefocht werden, mit einem 
feuchten Tuche. — Die Gemüſe, melche man blandirt, um ihnen den 
ſtrengen Gefchmad zu benehmen, wie 3. B. Weißkohl, Wirfingkohl und 
Grünkohl, koche man in vielem Waffer ab, damit der obengenannte Zweck 
auch erreicht werde. Ein wenig kohlenſaures Natron an daB zum Blan- 
chiren beftimmte Waffer gethan, fol ein vortrefflihes Mittel fein, den 
Gemüſen die blähenden Eigenfchaften zu entziehen, auch befördert es das 
MWeichwerden der Gemüfe, — Hülfenfrüchte müffen mit weihen Waffer 
gekocht werden. Kocht dabei das Waſſer fo jehr ein, daß etwas nachge⸗ 
goffen werden muß, fo gieße man nur kochendes, nie kaltes Waffer Hinzu. 


Wenn man einen ziemlich abgefühlten Ofen bat, fo koche man die 
Gemüfe, welche lange Zeit kochen müffen, ala: Wirfingfohl), Weißkohl, 
Rothkohl, Rüben, Bohnen, Erbfen, Linfen, Badobft zc., auf flarfem 
Yener an, decke fie mit Papier und Dedel gut zu, und laſſe fie in dem 
Dfen weichkochen. Der Dfen muß jedody noch fo warm fein, daß die 
Gemüſe ununterbrochen, wenngleid nur langfam, darin kochen. Weiß⸗ 
kohl, Grünkohl, Wirfingkohl koche man mit gutem Rindzfett, nicht mit 
Butter. Sauerkohl wird mit Schweines oder Öänfefett, Rothkohl mit 
Sped oder Schweinefett am ſchmackhafteſten gekocht. 

Die Gemüfe werden größtentheild mit Mehl feimig gekocht; es ift 
jedoch nicht anzuempfehlen, Klarmehl (d. h. Mehl, welches mit etwas 
Waffer Hargerührt ift) dazu anzuwenden; die Gemäfe, welche mit Klar⸗ 
mehl feimig gemacht werden, ſchmecken nie jo gut, als folche, welche mit 
in Butter geſchwitztem Mehl feimig gebunden werden. 


Man vermeide das Umrühren folcher Gemüfe, welche dadurch zer⸗ 
rührt werden können, als z. B. der Mohrrüben, Bohnen, grünen Erb 
fen ꝛc.; man ſchwenke fie in der Eafferole um, wenn man fie mit ihrer 
Sauce vermifcht, mit Eiern abzieht, oder auf dem Feuer heiß macht. 

Geſchieht es einmal, daß das Gemüfe anbrennt, fo mache man kei: 
nen Verſuch, daffelbe durch den Aufguß von Flüffigfeit vom Verderben 
retten zu wollen. Man fchütte es vielmehr jogleich in ein anderes Ge: 
fäß, ohne von dem angebrannten Sat etwas loszurühren, und thue, 
wenn es noch nicht weichgefocht war, won Neuem fiedende Fleiſchbrühe 
oder Waffer hinzu. 

556. Kartoffeln in der Schale, Die Kartoffeln werden, nach⸗ 
dem fie jehr rein gewafchen find, mit Faltem Waſſer aufgefeßt und fo 
lange gekocht, biö fie beinahe gar find. Dann gieße man das Waffer 
ab, decke ein reined, zufammengeballtes Tuch und außerdem noch den 


Meckel der Safferole oder des Topfes über die Kartoffeln und laffe fie 


auf einer heißen Stelle vollends weihdämpfen. Dan macht gewöhnlich 
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mit diefen Kartoffeln nicht fo viele Umstände, ſondern kocht fie in Waffer 
vollfommen weich, doch ift die oben angegebene Art, die Kartoffeln gars 
zudämpfen, vorzüglid, bei den Sorten zu empfehlen, welche lange vor 
dem Weichwerden der Mitte plagen und zerfochen. Der Verſchluß durch 
Tuch und Dedel muß jedoch fo feit fein, daß kein Dampf entweichen 
Tann. — Vorzüglich gut ſchmecken die Kartoffeln, wenn man einen Löf—⸗ 
fel Kümmel (Karbe) in ein reines Läppchen bindet und mit den Kar: 
toffeln kocht, — Viele wollen behaupten, daß durch einen Zufab von 
— Salz beim Kochen der Kartoffeln das Aufplatzen derſelben verhin⸗ 
ert werde. 


557. Peterſilien⸗Kartoffeln. Die Lartoffeln werden roh ge⸗ 
ſchält, in Scheiben oder Stücke geſchnitten und in Waſſer mit Salz bei⸗ 
nahe gargekocht. Während dieſer Zeit ſchwitze man eine feingehackte 
Zwiebel mit ein paar Löffel Butter oder Bouillonfett, miſche etwas 
Mehl darunter, gieße Rindfleiſchbrühe hinzu, koche hiervon eine ſchwach⸗ 
ſeimige Sauce und thue etwas Pfeffer, Salz, gehackte Peterſilie, nach 
Belieben auch ein wenig feingehackten Majoran daran. Dann gieße man 
das Waſſer von den Kartoffeln ab, vermiſche dieſe mit der Sauce und 
laſſe ſie darin vollends weichtochen. 


558, Peterfilien-Kartoffeln auf eine andere Art. Die Kar⸗ 
tofjeln werden in der Schale abgekocht, raſch abgeſchält, in Scheiben ges 
ſchnitten, in einer Sauce, welche man wie die in voriger Nummer, nur 
ein wenig dicker zubereitet hat, umgeſchwenkt und auf gelindem Feuer 
ſiedendheiß gemacht. 


859. Saure Kartoffeln. Man ſchneide etwas Speck würfelig, 
brate ihn mit einigen ebenſo geſchnittenen Zwiebeln gelblich (ſ. No. 26), 
miſche ein paar Löffel voll Mehl darunter, laſſe dieſes hochgelb ſchwitzen, 
fülle etwas Fleiſchbrühe und Waſſer darauf, füge Eſſig, Salz, Pfeffer, 
etwas Zucker oder Syrup und ein wenig Zucker-Jüs hinzu, und koche 
hiervon eine dünnſeimige, braune, ſüß⸗ſäuerliche Sauce. Die roh ges 
ſchälten, in Stüde gefchnittenen und in Waffer mit Salz beinahe gars 

gekochten Kartoffeln werden, nachdem das Waſſer davon abgegoffen wor⸗ 
den, mit der Sauce vermifcht und darin vollends meichgelocht. 


960. Kartoffeln mit Moftrih-Sauce. Die in der Schale 
gefochten Kartoffeln werden abgejhält, in Scheiben gefchnitten, mit einer 
Moftrih:Sauce nah No, 79 vermifcht und, nachdem fie fiedendheiß ges 
macht find, angerichtet. 

61. Kartoffeln gu Ziehen. Man jhält die Kartoffeln rund 

und zu gleicher Größe, en fie in Waſſer mit Salz langfam wei 
gießt das Waffer ab, thut ein gutes Stüd Butter und nad Belieben 
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auch etwas feingehadte Peterfilie an die Kartoffeln und ſchwingt fie bes 
hutſam durd). 


562. Gebratene Kartoffeln zur Garnitur des Fleifches. 
Nachdem die Kartoffeln in der Schale abgekocht find, werden fie abge⸗ 
hält, gleihgroß und rund dreifirt und in einer eifernen Pfanne mit 
Butter und leicht darüber geftreutem Salze unter öfterem Umſchwen— 
ten zu fchöner Farbe gebraten. — Man kann die Kartoffeln auch roh 
ſchälen und rund oder eiförmig dreifiren, oder mit einem Ausdreher zu 
runden Kugeln formen, waſchen und abtrodnen und in einer Eafferole 
in gelbzerlaffener Butter auf rafhem Teuer unter fortwährendem Um: 
ſchwenken gelbbraun braten, dann ſalzen, zudeden und auf einer heißen 
Stelle vollkommen gardünften laſſen. Auch ſchält man die rohen Kar: 
toffeln ab, ftußt fie walgenförmig zu, fchneidet fie in nicht zu dünne 
Scheiben, wäſcht und trodnet fie ab, bädt fle in Badbutter gelbbraun 
und gar aus, beftreut fie mit Salz und läßt fie bis zum Gebrauche warm 
ftehen, was freilic nicht lange dauern darf, da fie font weich und pel- 
zig werden. 


563. Gebratene (geröftete) Kartoffeln. Man brate feinwür: 
felig geſchnittene Zwiebeln in Butter gelblich, thue die abgekochten und 
in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln hinzu, ſchwenke fie ſogleich um, 
damit Die Zwiebeln oben kommen (fonjt werden diefe gleich braun oder 
ſchwarz), ſalze fie und brate fie unter öfterem Umſchwenken zu ſchöner 
gelbbrauner Farbe. Ein wenig feingepulverter Thymian giebt den Kar: 
toffeln einen eigenthümlihen Wohlgefhmad, der ſich noch erhöhen läßt, 
wenn man Heriuge, welche ausgewäſſert, gut abgetrodnet, aus Haut 
und Gräten und in große Würfel gefchnitten find, mit den Kartoffeln 
bratet. — 

Man kann auch die Kartoffeln, nachdem fie roh geſchält, in nicht 
zu große Stücke geſchnitten und gewaſchen ſind, mit kaltem oder heißem 
Waſſer auf's Feuer ſetzen und ein paarmal überkochen laſſen. Dann 
gießt man ſie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, läßt in einer paſſen⸗ 
den kupfernen oder gußeißernen Bratpfanne ein gutes Stück Butter 
gelblich werden, thut die Kartoffeln hinein, fügt ein wenig Salz, eine 
kleine Zwiebel und ein wenig Fleiſchbrühe hinzu, bedeckt die Pfanne 
mit einem Deckel, und läßt die Kartoffeln auf nicht zu ſchwachem Feuer 
ſchmoren, bis die Flüſſigkeit kurz eingeſchmort iſt. Nun nimmt man den 
Deckel ab und läßt die Kartoffeln auf ſchwächerem Feuer eine gute halbe 
Stunde röſten, indem man ſie von Zeit zu Zeit mit einer kleinen eiſer⸗ 
en Schaufel oder mit einem ſcharfen Blechloͤffel vom Boden der Pfanne 
fticht und nach oben kehrt, fo daß die Kartoffeln nach und nad) eine 
gleiche hellbraune Farbe erhalten. Die auf diefe Weife geröfteten Kat 
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toffeln zerbrödeln zwar fehr und erfordern viel Butter, ſchmecken aber 
fehr gut. : 

564. Geriebene Kartoffeln (Pürce von Kartoffeln), Man 
ſchäle die rohen Kartoffeln, ſchneide fie in Dide Scheiben, mafche fie gut, 
koche fie in Waffer mit Salz weich, laſſe ſie aber nicht zerfochen, gieße 
das Waſſer davon ab, zerquetfche die Kartoffeln mit einer kleinen Reib- 
feule, rühre fie mit fiedendheißer Milch zu einem recht feinen dicken 
Brei, und vermifche denjelben mit einem guten Stüd frifcher Butter 
und dem nöthigen Salze. — Je jhneller die Zubereitung der Kartoffeln 
beendigt wird, um fo beffer werden fie. Einige Sorten Kartoffeln werden 
zähe, wenn fie lange gerührt werden ; bei dieſen beeile man ſich um fo mehr. 
— Will man den Kartoffelbreirecht fein haben, fo verdünne man die Kar: 
toffeln mit Sahne und reibe den Brei durch einen feinen Durchſchlag. 


565. Gebadene Kartoffeln. Man koche etwa eine halbe Metze 
Kartoffeln, nachdem diefelben roh gefhält, in Scheiben gefchnitten und 
gewafchen worden, in Waffer mit etwas Salz wei, gieße das Waffer 
ab, zerdrüde die Kartoffeln, ftreiche fte fo. heiß als möglich durch ein 
Sieb, rühre fie ſchnell mit 8 bis 12 Loth frifcher Butter, etwas Milch 
und dem nöthigen Salze auf dem Feuer zu einer feinen fteifen Maffe 
ab, vermiſche fie mit 4 big 5 Eidottern, richte fie auf eine Schüffel in 
Pyramidenform an, ftreiche fie recht glatt und bade fie entweder einfach, 
fo wie fie find, nachdem fie zuvor mit der Meſſerſpitze fauber getupft 
worden, oder mit Parmefanfäfe beftreut und mit Butter beträufelt im 
Dfen zu fhöner Farbe, Man giebt diefe Kartoffeln zu Schmorfleifch, 
Fricandeaux ıc. 


566. Gebadene Kartoffeln auf eine andere Art. . Wenn 
die Kartoffeln, wie in voriger Nummer, mit Butter, ein wenig Mild,, 
Salz und Eidottern zu einer feinen Maffe gerieben find, vermifche man 
fie mit dem zu einem recht fteifen Schnee gefchlagenen Eiweiß von 6 Eiern, 
fülle fie in eine mit Butter ausgeftrihene und mit geriebener Semmel 
ausgeftreute Form, bade fie im mäßig beißen Dfen etwa eine Stunde 
und ftürze fie aus der Form auf eine Schüffel. 


367. Beignetd von Kartoffeln. Ungefähr einen Suppenteller 
vol gefhälter und in Scheiben gefchnittener Kartoffeln kocht man in 
Waffer mit einwenig Salz weich, gießt das Waffer ab, zerdrückt die Kartof- 
felm mit einer Heinen Reibkeule, vermifcht fie fo heiß als möglich mit einem 
guten Eplöffel vol Butter, einem ganzen Ei und etwas Salz, reibt fie 
zu einem recht feinen Teige, thut Diefen auf ein Backblech, ftreicht i 
zu einer etwa halbfingerdiden Platte aus und läßt ihn erfalten. EB. 
fticht alsdann hiervon runde, ovale, dreiedige, eoteletteförmige 2c. Stü 
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aus, panirt diefelben mit Ei und geriebener Semmel und bädt fie in 
heißer Badbutter ſchön goldgelb aus. Mit diefen Beignet3 garnirt man 
Schmorfleifh, Fricandeaur, Schinken ꝛc. — Hat man vom Tage vorher 
Kartoffeln, die in der Schale gekocht find, fo reibe man fie auf einem 
Neibeifen fein, rühre zu etwa einem flachen Teller voll geriebener Kar 
toffeln 4 Roth Butter zu Sahne, mifche ein ganzes Ei, Salz, Muskat—⸗ 
nuß, nad) Belieben aud) etwas Parmefanfäfe und zulebt die geriebenen 
Kartoffeln darunter, und bereite von diefer Maffe die Beignet3 wie oben. 


968. Kartoffeln à la Bechamel, Man ſchäle die rohen 
Kartoffeln walzenförmig, fehneide fie in nicht zu dünne Scheiben und 
foche fie vorfichtig, daß fie nicht zerfahren, in Waſſer mit Salz weich, 
gieße das Waſſer rein ab und vermiſche die Kartoffeln mit einer dien 
Sauce -B&echamel nad) Vo. 97. 


969. Straßburger Kartoffeln. Man fchneide einige Heringe 
aus Gräten und Haut und in große Würfel, lege fie eine Stunde in 
Milch oder Waffer und trodne fie gut ab. Dann fchneide man einige 
Zwiebeln in große Würfel, ſchwitze fie in etwa 8 Loth Butter weich, 
laſſe fie aber nicht gelb werden, füge einige Eßlöffel vol Mehl Hinzu, laſſe 
dies noch eine kurze Zeit ſchwitzen, gieße 4 Quart Sahne oder Mildy 
und etwas Fleiſchbrühe Hinzu, koche hiervon eine dicke Sauce und ver: 
mifche diefe mit etwas geftoßenem meißen Pfeffer, der ducchgeftrichenen 
Heringsmilch und dem nöthigen Salze, Eine halbe Metze Kartoffeln, oder 
(dev Abgänge wegen) etwas mehr, werden wie in der vorigen Nummer ge⸗ 
ſchält, gefchnitten und gekocht und mit der Sauce und den Heringen ver: 
mifcht. Vorher habe man den innern Rand einer Schüffel mit einem 
Zeigrande bejeßt, wie es in No. 775 befchrieben iſt. Dahinein fülle 
man die Kartoffeln, beftreue fie mit einer Miſchung von weißer gerie- 
bener Semmel und Barmefankäfe, beträufle fie mit Butter und bade fte 
Im Ofen zu fehöner Farbe. — Man kann die Kartoffeln auch in der 
Schale abkochen, abjchälen, in Scheiben fchneiden und wie oben mit der 
Sauce und den Heringen vermifchen. 


70. Kartoffeln mit Hering. Zu ciner halben Metze Kar: 
toffeln gehören 3 Heringe und + Pfund Butter. Die in der Schale 
gekochten Kartoffeln werden nad dem Abſchälen in Scheiben und die 
gut audgewäfjerten Heringe aus Haut und Gräten und in Würfel 
geſchnitten. Dann ftreiht man eine runde glatte Form fett mit But⸗ 
ter aus und ftreut fie mit geriebener Semmel aus, legt alddann eine 
Shit Kartoffeln in guter Ordnung auf den Boden der Form, 

rent Hering darüber und legt Butter in Heinen — dar⸗ 
* ‚ und fährt fo fort, die Kartoffeln, den Hering und die Butter 
nzulegen, bis die Form gefüllt ift. Obenauf legt man nod etwas 
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Butter, jet das Ganze in einen mäßig heißen Dfen, bädt ea 4 bis 3 
Stunde und ftürzt ed auf eine Schüffel, Ob man beim Einlegen noch 
etwas Salz dazwifchen jtreuen müſſe, muß Jeder ſelbſt beurtheilen, weil 
der Hering und die Butter nicht immer gleich gefalzen find. 


571. Kartoffeln & la Figaro. Kartoffeln, die in der Schale 
abgekocht und gejhält find, jehneide man in gleihgroße Scheiben und 
brate fie in einer eifernen Pfanne in Butter ſchön gelb. Würfeliggefchnit: 
tene Zwiebeln ſchwitze man in Butter weich. Gutausgewäſſerte Heringe 
ſchneide man aus den Gräten, häute ſie ab und ſchneide ſie in Würfel, 
und hacke auch etwas magern gekochten Schinken oder gekochte Pökel—⸗ 
zunge grobkörnig. Hierauf ſtreiche man eine runde glatte Form oder 
einen auf eine Schüſſel geſetzten Teigrand (ſiehe No. 775) gut mit 
Butter aus und lege die Kartoffeln, die Zwiebeln, die Heringe und den 
Schinken in abwechſelnden Schichten hinein, ſtreue auch etwas geriebenen 
Parmeſankäſe dazwiſchen. Dunn quirle man 4 Duart ſaure Sahne, 
1 Eplöffel Mehl, 4 Eidotter, die durchgeftrichene Hering3milhund etwas 
Dfeffer und Salz untereinander, gieße died über die Kartoffeln, ſtreue 
PBarmejankäfe e darüber, beträufle fie mit Butter und bade fie eine Stunde 
im mäßig heißen Ofen. Diefe Kartoffeln jhmeden vortrefflic zu Rinds⸗ 
filet und Beefſteaks. 


372. Brechbohnen, Die jungen Bohnen breche man, nachdem 
fie abgefädelt find, in 2 oder 3 Stüde (will man fie recht fauber haben, 
ſo ſtutze man von jedem einzelnen Stüd die Eden ab und fädele hierbei 
die Bohnen noch einmal ab), waſche fie, blanchire fie einige Minuten in 
kochendem Waffer, gieße das Wafferdavon ab, fülle fette Fleiſchbrühe (am 
beften Hammelfleifchbrühe) aufdie Bohnen, füge etwas Salz und ein mit 
Zwirn feſt zufammengebundenes Sträußchen Pfefferfraut Hinzu uud 
laſſe fie langſam weichkochen. Dann gieße man die Brühe ab, Eoche fie 
mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem Mehl, ein wenig Zuder, einer 
Prife Pfeffer und etwas gehadter Peterfilie zu einer feimigen Sauce, 
vermifche die Bohnen mit der Sauce (das Pfefferkraut wird befeitigt) 
und laffe fie auf gelindem Feuer noch eine kurze Zeit ganz facht kochen. 
Nach Belieben kann man aud) gefhälte, in Waffer mit Salz abgefochte 
Kartoffeln darunter mifchen. — Sind die Bohnen alt, fo koche man fie 
eine Biertelftunde und länger in Waffer, ehe man die Brühe darauffüllt. 


Anmertung. Dean kann ſowohl die en, ale — viele andere Gemilfe mit Mehl. 
das mit etwas Waſſer klargerührt worden, feimig doch ſchmecken die Gemüſe weit 
beſſer, wenn bie Brühe, in welcher fie Be — bon we in Buker weiß» ober gelblich 
a, Mehl zu einer Sauce berfodt wurde. Man made nur einmal den Verſuch und 


9782. Schneidebohnen. Die abgefädelten, in feine Streifen 
geſch nittenen und gewafchenen Bohnen werden hlandirt und weiter bes + 
handelt wie die Brechbohnen. | 


X 
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573b. Grüne Bohnen auf engliſche Art. Hierzu müſſen die 
Bohnen fehr jung und zart fein, man fädelt fie ab, fehneidet fie in nicht 
zu feine Streifen und kocht fie in vielem ſtark fiedendem, gefalgenem 
Waffer weich, läßt fe auf einem Siebe abtropfen, richtet fie gehäuft auf 
eine Schüffel an, legt ein Stüd ſehr frifche Butter darüber und giebt 
fie fogleich auf die Tafel, Die Butter fhmilzt auf den Bohnen und 
giebt ihnen einen feinen, angenehmen Geſchmack. Auf franzöſiſche 
Art werden die in Streifen gefchnittenen Bohnen gleihfalls in ftarf 
fiedendem gefalzenen Waſſer weich und recht grün blanchirt; nad 
dem fie dann auf einem Siebe abgetropft find, thut man fie in eine 
Caſſerole, fügt ein Stüd frifhe Butter, Salz, eine Prife Pfeffer, fein- 
gehadte Peterfilie und ein wenig von Fräftiger Fleiſchbrühe und Weiß- 
mehl gefochte Sauce, oder, noch beffer, etwas Fleifchglace Hinzu und 
ſchwingt die Bohnen über dem euer, bis fie heiß find. Grüne Bohnen, 
welche zur Garnitur irgend eines großen Fleifchjtüdes oder eines En- 
tr&ed beftimmt find, werden auf diefelbe Weife gekocht, doch ſchneide 
man diefelben nicht in Streifen, fondern in rautenförmige Stüde. 


574. Schneidebohnen mit Sahne oder Mil. Man koche 
die feingefchnittenen und blandirten Bohnen in Fleiſchbrühe oder Waſ⸗ 
fer mit einem Stüd Butter, Salz und einem Bündchen Pfefferfraut 
weich, gieße die Brühe ab und verkoche fie mit Weißmehl, Sahne oder 
Mil, einem Stückchen Zuder, einer Prife Pfeffer und gehadter Peter⸗ 
filte zu einer feimigen Sauce, vermifche die Bohnen damit und laſſe fie 
auf gelindem Teuer noch eine kurze Zeit ſacht kochen. — Viele Tochen 
die Bohnen, nachdem fie blandjirt find, in Milch weich; Da es aber häufig 
vorfommt, daß die Milch gerinnt und die Bohnen dadurd, ein fehr unap- 


petitliches Anfehen erhalten, fo ift die hier angegebene Art, die Bohnen 


zu Tochen, vorzuziehen, 


575. Eingemachte Bohnen. Die in Büchſen eingemachten 
Bohnen werden zum Abtropfen in einen Durchſchlag geſchüttet. Sind 
fie nicht vollfommen weich, fo werden fie in Sleifhbrühe mit Butter, 
Sal und Pfefferkraut‘ weichgekocht und meiter behandelt mie bie 
frifhen Bohnen. Zu den Bohnen, welche weid) find, kocht man von 
Fleiſchbrühe mit Weißmehl, Salz, ein wenig Zuder, etwas frifcher 
Butter, einer Prife Pfeffer, gehadter Beterfilie und ein menig gehacktem 


Pfefferkraut eine feimige Sauce, vermifcht diefe mit den Bohnen und 


macht fie auf gelindem Feuer oder im Bain-marie fiedendheiß. Die in 
Salz eingemahten Bohnen werden in vielem Waffer ausgewäfſert, 
mehrere Male blanchirt und abgegoffen, dann in Wafler halb weichge⸗ 
kocht und endlich mit Fleiſchbrühe, wie die frifchen Bohnen in Ro, 572, 
ganz meichgefocht und ebenfo weiter behandelt, Nach Belieben kann 
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man auch eine Hand voll weiße Bohnen in Waſſer weichkochen und dar⸗ 
unter miſchen. 


576. Weiße Bohnen. Man kocht die weißen Bohnen, nachdem 
fie verlefen und gewaschen find, mit weichem Waffer (Fluß: oder Regen 
waffer) langſam weich, gießt fie in einen Durchſchlag und läßt dag 
Waſſer abtropfen. Dann verfoht man etwas Weißmehl (No. 5) mit 
Fleiſchbrühe, einer feingehadten und in Butter gefchwisten Zwiebel, 
einer Priſe Pfeffer, feingehadter Beterfilie, Sellerickraut und ein wenig 
Majoran zu einer feimigen Sauce, vermifcht diefe mit den Bohnen, thut 
das nöthige Salz und etwas Butter vder gutes Fett hinzu und Yäpt 
die Bohnen auf gelindem Feuer fiedendheiß werden. Man giebt gewöhns 
lich Rind» oder Hammelfleifc zu den Bohnen, doch kann man fie auch 
mit Sped bereiten und kocht alsdann den nicht zu ftarf geräucherten 
magern Sped in Waffer weich; von der an wird die Sauce, wie 
oben angegeben ift, zubereitet. 


577. Saure weiße Bohnen. Feingehadte Zwiebeln ſchwitze 
man in Butter weich, mifche etwas .. darunter, ſchwitze dies gelbs 
Yich, füge Fleiſchbrühe, ein wenig Zuder, Effig, eine Priſe Pfeffer, ein 
wenig Zucker-Jüs und das nöthige Salz hinzu, koche hiervon eine dick⸗ 
jeimige Sauce, vermiſche diefe mit den in Waſſer weichgekochten und in 
einem Durchſchlage abgetropften Bohnen, und laſſe dieſelben auf gelin⸗ 
dem Feuer ſiedendheiß werden. M 


978. Püree von weißen Bohnen. Die in 1 Baffer weichgekoch⸗ 
ten und gutabgetropften Bohnen ſtreiche man durch ein Sieb. Dann 
ſchwitze man einige feinſcheibiggeſchnittene Zwiebeln in Butter weich, 
thue etwas Mehl und ein Stück magern Schinken dazu, laſſe das Mehl 
gelblihihmigen, fülle Fleiſchbrühe darauf, koche hiervon eine dicke Sauce, 
ſtreiche ſie durch ein Sieb, rühre die Bohnen damit zu einem dicken Brei 
an, füge ein gutes Stüg friſche Butter, eine Brife weißen Pfeffer und 
das nöthige Salz hinzu, und rühre fie auf dem Teuer fiedendheiß. Auf 
eine einfachere Art rührt man die durchgeftrichenen Bohnen mit viel 
friiher Butter, etwas Pfeffer und Salz auf dem Teuer heiß, und fügt, 
wenn dad Muß zu did fein follte, ein wenig Fleiſchbrühe hinzu. 


579. Grüne Erbfen. Die ausgepahlten und gewafchenen grüs 
nen Erbfen werden mit etwas Butter, Waffer und Salz auf das Teuer 
geſetzt und weichgekocht. Sind fie noch jung und voll Saft, jo gieße man 
nur ein paar Eplöffel voll Waffer darunter, the etwas frifche Butter 
hinzu und laffe fie auf gelindem Teuer unter öfterem Umfchwenten lang: 


fam mweichdämpfen; zu älteren Erbfen kann man mehr Waffer nehmen. ' 


Wenn die Erbjen weich find, fo vermifhe man etwas ut mit Mehl 
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(zu 2 Quart Erbjen 2 Eplöffel vol Butter und einen halben Eßlöffel 
Mehl), thue dies an die Erbjen, ſchwinge diefe damit auf dem Feuer 
um, damit fie jeimig werden, thue gehadte Peterfilie daran und ftelle 
fie heiß, laſſe fie aber nicht mehr Tochen. Beim Anrichten made man fie 
mit geftoßenem Zuder ſüß und verdünne fie, wenn fie zu dic fein follten, 
mit etwas Fleiſchbrühe oder Waffer. Sollten fie hingegen a flüffig 
fein, fo binde man fie noch mit ein wenig Butter und Mehl. Als Bei: 
Tage dazu giebt man Kalbs-, Hammel: oder Fiſch-Cotelettes, Fijch- 
würfte, Croquettes, gebadene Hühner, gebadene Lammbruft, arme Rit- 
ter, Sauciffed, Krebsſchwänze, Spidaal. Auf eng liſche Manier kocht 
man die grünen Erbſen in vielem, ſtark wallendem geſalzenen Waſſer 
etwa eine Viertelſtunde, gießt ſie in einen Durchſchlag, läßt ſie ab— 
tropfen, richtet ſie aufgehäuft auf eine Schüſſel an und legt But⸗ 
ter in kleinen Stückchen oben darauf. 


580. Eingemachte grüne Erbſen. Die Erbſen werden aus 
den Büchſen in einen Durchſchlag geſchüttet. Zu einer Büchſe Erbſen 
vermiſche man etwa 2 Eßlöffel voll Butter mit einem Eßlöffel voll 
Mehl, füge Tleifchbrühe oder Waffer und ein wenig von dem Safte der 
Erbſen, wenn derfelbe nicht zu Strenge ift, hinzu, koche davon eine did 
liche Sauce, thue Salz, Zuder und gehadte Beterfilie daran, rühre 
die Sauce kurz vor dem Anrichten heiß, thue die Erben hinein und 
ſchwinge fie auf dem euer um, bis fie heiß find. — Die getrockneten 
grünen Erbſen werden 24 Stunden in Fluß: oder Regenwaſſer ein⸗ 
geweicht, mit kaltem Waſſer auf das Teuer geſetzt und fo weich ala mög⸗ 
lich gekocht, zum Abtropfen im einen Durchſchlag gegoffen und weiter 
behandelt wie die in Büchſen eingemachten Erbſen. — Die in Salz ein⸗ 
gemachten Erbſen werden in vielem Waſſer gewäſſert, ———— blan⸗ 
chirt und dann wie die friſchen Erbſen behandelt. 


581. Püree von grünen Erbſen. Hierzu ſind dicke grüne 
Erbſen gut. Sie werden mit ein wenig Butter, Fleiſchbrühe oder Waſſer 
und Salz weichgekocht, mit einem in Waſſer grün abgewellten Sträußchen 
Peterſilie durch ein Sieb geſtrichen, mit Fleiſchbrühe, einem Stück fri- 
ſcher Butter, Zucker und Salz zu einem dicken Brei — und auf 
dem Feuer heiß gerührt. 


582. Zuckerſchoten. Die Zuckerſchoten ſind nur dann zu eſſen, 
wenn fie recht zart find. Man fädelt fie wie die Bohnen ab, bricht fie 
in Stücke und zieht die Fäden nod) einmal ab, wäſcht und blandirt fie, 
kocht fie mit Sleifchbrühe, Butter, Salz und einer Heinen Zwiebel weich, 

‚und behandelt jie weiter wie die Brehbohnen in Ro, 572. Die Zwie⸗ 
bel wird herausgenommen, wenn fie weich ift. 
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583. Gelbe Erben, Man wäſcht die Erbſen, kocht fie in 
Fluß⸗ oder Negenwaffer weich, gießt das Wafſer ab, ftreicht fie dur 
ein Sieb oder einen feinen Durchſchlag, rührt fie mit Fleiſch- oder Ps 
kelfleiſchbrühe, einem guten Stüd Butter und Salz auf dem Feuer zu 
einem ziemlich dicken Muß ab, und giebt Sped und Zwiebeln nad No. 
26 dazu. Gewöhnlich giebt man die Erbfen mit Sauerkohl und Pökel⸗ 
fleifch auf den Tiſch. 


584, Graue Erbfen. Die grauen Erbſen werden in weichem 
Waffer langſam weichgekocht, zum Abtropfen in einen Durthichlag ge: 
fchüttet, mit einer feimigen Sauce, die man von fetter Fleiſchbrühe mit 
gelblichgeſchwitztem Mehl, gehadter Beterfilie, gehadten grünen Zwies 
bein, Salz und Pfeffer gekocht hat, vermifht und auf gelindem Teuer 
fiedendheig gemacht. 

585. Graue Erbfen faner und füß. Man brate würfelig— 
gefehnittenen Sped und Zwiebeln in einer Gafferole gelb, ſchwitze ein 
paar Löffel Mehl darin hochroth, thue Fleiſchbrühe, Eiftg, Salz, Syrup 
und ein wenig Zucker-Jüs dazu und koche davon eine feimige Sauce, 
Die in Waffer weichgelochten und abgegofjenen Erbſen werden in diefer 
Sauce umgeſchwenkt und auf gelindem Feuer fiedendheiß gemacht. 


586, Puff- oder Saubohnen. Man koche Die ausgepahlten 
jungen Saubohnen, die nicht viel größer fein dürfen, ala trodene Erb⸗ 
fen, in vielem, ftarf wallendem, gefalzenem Waſſer weich, fchütte fie in 
einen Durchſchlag, laſſe fie gut abtropfen, laſſe in einer Caſſerole Butz 
ter gebb werden, thne Die Saubohnen nebſt gehadter Peterfilie, Pfeffer 
und Salz Hinzu, ſchwenke fie auf dem Feuer um, bis fie heiß find, und 
richte fle aufgehäuft auf eine Schüffel an. — Wan kann die Saubohnen 
auch auf folgende Art bereiten: Man koche von Fleiſchbrühe mit in 
Butter geſchwitztem Mehl eine feimige Sauce, N bieje mit Salz, 
Pfeffer und ein wenig Zuder, füge etwas feingehadte Peterfilie, ein 
wenig feingehadtes Pfefferfraut und die gelochten, abgetropften Bohrien 
hinzu, ‚laffe fie auf dem Feuer unter öfterem Umſchwenken fiedendheiß 
werden und legire fie mit einigen Eidottern, welde mit etwas füßer 
Sahne klargequirlt find. — Gekochter, durchwachſener Sped oder ges 
tochter Schinken ſchmecken dazu am beiten. 


587. Linſen. Dieſe werden eigen verlefen, gewaſchen und in 
Waller weichgekocht. Während deffen ſchneide man Sellerie, Beterfiliens 
wurzeln und Borree in feine Streifen oder Tleine Stüde, koche dieje 
Wurzeln in Fleiſchbrühe weich, röfte dann etwas Mehl in Butter gelb, 
füge die Brühe von den Wurzeln nebft anderer guter, etwas fetter 
Fleiſchbrühe hinzu, koche Hiervon eine feimige Sauce, thue die Linſen, 
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nachdem dad Waffer davon abgegofien iſt, nebft den Wurzeln ad dem 
nöthigen Salze hinzu, und laſſe fie damit auf gelindem Feuer noch etwa 
durchkochen, hüte fie aber vor dem Anbrennen. Da die auf die ange- 
führte Weiſe bereiteten Linjen als Gemüfe gefpeift werden, fo darf man 
fie nicht zu dünn machen. — Rindfleifch, Schweinefleifh, Bratwurft und 
geräuchertes oder gepöfeltes Fleifch paßt dazu. 


588. Saure Linfen. Die weichgekochten und abgegoffenen 
Linfen werden mit einer Sauce, welche man wie-zu den jauren Bohnen 
in No. 577 bereitet hat, durch Umſchwenken vermifcht und auf gelindent 
Feuer fiedendheiß erhalten. Gebratene oder gedänpfte Rebhühner, Ha⸗ 
jenbraten, Bratwurft, Sauciffed 2c. paffen dazu. 


989. Die Hirfe mit brauner Butter. Man kocht die Hirfe, 
nachdem fie einigemal mit heißem Waffer abgebrüht und mit Falten 
Waffer abgefpült ift, in Waffer oder Mildy mit Salz und etwas Butter 
auf gelindem euer zu einem fleifen Brei, richtet ihn auf eine Schüffel 
an, gießt braune Butter darüber und giebt ſolche in einer Sauciere noch 
befonder8® dazu. Bratwurft, Sauciffes, Schweine-Cotelettes und 
Schweinebraten paffend dazu. 


390. Buchmweizengrüge. Die Grütze wird mit lauwarmem 
Waffer gewaschen, mit kaltem Waffer abgeſpült und in Waffer mit etwas 
Butter und Salz ziemlich fteif ausgequollen. Braune” Butter oder ge= 
bratenen Sped und Zwiebeln giebt man dazu. 


591. Mehlbrei. Man quirlt feines Roggenmehl mit etwas 
Falten Waffer recht klar, läßt Waſſer mit etwas Salz und Butter kochen, 
mifcht das eingerührte Mehl darunter und kocht hiervon unter fortwäh⸗ 
rendem Rühren einen diden Brei, der, wenn er gar ift, mit gebratenem 
Sped und Zwiebeln aufgetifcht wird. 


592. Mohrrüben. Die Eleinen jungen Mohrrüben pust man 
ſauber, wäſcht fie, ftußt fie hübſch gleihförmig zu, ſchwitzt fte mit ein 
wenig Butter auf gelindem Feuer unter öfterem Umſchwenken halb weich, 
ftäubt fie mit etwas Mehl ein, fügt Fleiſchbrühe Hinzu, läßt fie lang: 
fam weich und kurz einkochen, mwürzt fie mit Zuder und Salz, und 
thut ein wenig feingehadte Peterfilie daran. — Eine andere Art fie zu 
kochen ift: Man verkocht Weißmehl mit Fleiſchbrühe und ein wenig Salz 
zu einer ziemlich jeimigen Sauce, kocht die Rüben darin weich, ſchüttet 
fie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, kocht die Sauce mit Zuder und 
ein wenig frifher Butter zur gehörigen Dice ein, fchwenft die Rüben 
darin um und erhält fie im Bainsmarie heiß. Im lebten Augenblide 
vor dem Anrichten fügt man noch etwas feingehadte Peterfilie Hinzu 
und läßt die Mohrrüben nod einmal auflohen. — Sind die Mehrrüben 
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älter und did, fo werden fie in längliheStüde gefchnitten, oder zu klei— 
nen Rüben, den jungen Rüben ähnlich, dreffirt, mit Fleiſchbrühe und 
Butter, oder fetter Tleifhbrühe und ein wenig Salz weichgekocht, mit 
Weißmehl feimig gemacht und mit etwas Zuder und gehadter Beterfilie 
noch einmal durchgekocht. Man kann fie mit Kartoffeln vermifchen, 
welche gejhält und in Waffer mit Salz weichgekocht find. Gewöhnlich 
fpeift man die alten Mohrrüben mit Rind- oder Hammelfleifch. 


593. Mohrrüben mit Sahne. Mohrrüben, welche etwa finger- 
did find, werden fauber gepußt, gewafchen, in dünne Scheiben gefchnit- 
ten und mit Fleifchhrühe, Butter und Salz weichgefocht ; die Brühe wird 
abgegoffen, mit Weißmehl, Zuder, Sahne und gehadter Peterfilie feimig 
verkocht und mit den Mohrrüben vermiſcht. 


594. Mohrrühen und grüne Erbfen. Die fauber gepußten 
und gewaſchenen rüben jchneidet man in feine Streifen oder in 
erbjengroße Würf und Focht fie mit den ausgehülfeten, gemwafchenen 
grünen Erbfen zufammen in Fleifchhrühe oder Waffer mit etwas Butter 
und Salz weih. Dann gießt man die-Brühe davon ab, verfocht fie 
mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl zu einer feimigen Sauce, ver: 
mischt die Erbfen und Mohrrüben mit der Sauce, fügt Zuder und ge- 
badte Veterfilie Hinzu und läßt fie damit durchkochen. 


595. Mohrrüben nnd Spargel, Die jungen Mohrrüben 
werden wie in No. 592, doch etwas reich an Sauce gekocht; der Spar: 
gel wird jauber gepußt und, fo weit er weich tft, in Stüde von der 
Länge der Mohrrüben gefchnitten, in Waffer mit Salz und einem Thee- 
löffel Butter meichgefocht, zum Abtropfen auf ein Sieb gefchüttet und 
dur Umſchwenken mit den Mohrrüben vermifht. Kleine Fricandeaur 
von Kalb, gebadene Hühner, Sauciffeg, Fifhmwürfte und Kalbs-, Ham: 
mel:, Lamm: oder Fifch-Eotelettes ſind ſowohl zu diefem, als zu den in - 
den drei vorhergehenden Nummern angegebenen Gemüſen paffende Bei: 
lagen. er 
506. Stangenfpargel, Den Spargel ſchält man glatt und 
fein, wäſcht ihn, bindet ihn in Bunde von 10—15 Stangen dergeitalt 
zufammen, daß die Köpfe gleichitehen, jchneidet die Enden gerade, legt 
ihn in kochendes, nicht zu ſtark geſalzenes Waffer und läßt ihn ziemlich 
raſch kochen. Richtet man den Spargel gleich nad) dem Abkochen an, jo 
kocht man ihn volllommen wei, wozu je nach feiner Bejchafferrheit 10 
20 Minuten erforderlich find; ift man aber genöthigt, ihn längere 
Beit vor dem Anrichten zu kochen, ſo darf er nur halb weichgekocht wer- 
den; man nimmt ihn dann vom Feuer, deckt ihn feſt zu und fest ihn auf 
eine heiße Stelle, wo er dann durch Nachziehen feine volllommene Weich 
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heit erlangen wird. Für Unkundige ſei hier noch bemerkt, daß man die 
Weichheit des Spargels ſtets an den Köpfen deffelben erprobt. Beim 
Anrichten legt man den Spargel aus dem Waffer auf eine zuſammenge⸗ 
legte Serviette und läßt ihn gut abtropfen, ehe man ihn auf die Schüfs 
fel legt. — Man giebt dazu eine Spargel:Sauce nach No. 80, odereine 
bolländiihe Sauce nad No. 70; auch mit gefchmolzener oder brauner 
Butter oder mit Rühreiern wird der Spargel gegeſſen. Paſſende Bei 
lagen find: Eotelettes, gebratene und gebadene Hühner, geräuderter 
Lachs, roher Schinken und Cervelat-Wurſt. Bei feinen Diner wird 
der Spargel ohne Beilage ferpirt. 


597. Brechfpargel. Der Spargel wird, fo weit er weich ift, 
in etwa 14 Zoll lange Stüde gefchnitten oder gebrochen, gefhält und 
gewaſchen, in Waffer mit Salz und ein wenig Butter weichgelocht und, 
nachdem er auf ein Sieb getban und gut abgetreyet-ift, mit einer nad) 
No. 80 bereiteten Sauce vermifht. — Man kann ig von Fleiſchbrühe 
mit etwas in Butter gefhwigtem Mehl eine feimige Sauce Fochen, diefe 
mit einigen Eidottern abziehen, ein wenig Zuder, das nöthige Salz und 
feingehadte Peterfilie Hinzufügen und hiermit den Spargel vermiſchen 


598. Teltower Rüben braun zu kochen. Man putze die Rü- 
ben recht ſauber, waſche ſie in heißem Waſſer recht rein, koche ſie in einer 
dünnen braunen Sauce, die man von Fleiſchbrühe, Fleiſch- oder Zuder- 
Jüs, gelbgefhwibten Mehl und etwas Salz bereitet bat, auf gelindem 
—— langſam weich und ſchütte ſie zum Abtropfen auf ein Sieb. Die 

auce koche man unter ſtetem Rühren zu der gehörigen Dicke ein, füge 
ein wenig friſche Butter, eine Priſe Pfeffer und etwas Zucker hinzu, 
vermiſche ſie mit den Rüben, laſſe dieſe auf gelindem Feuer noch eine 
fürze Zeit ganz ſacht kochen und bewahre fie dabei durch häufiges Rüt- 
teln der Cafferole vor dem Anfegen. Darin mit der Kelle zu rühren, 
muß man ſich wohl hüten, weil fonft die Rüben jehr leicht zerftüdeln 
und dadurch unanfehnlich werden. — Weiß man, daß die Rüben einen 
ftrengen Geſchmack haben, jo blandyire man fie vor dem Kochen. — Eine 
andere Art, die Rüben zu kochen, ift: Man ſetzt fie, nachdem fie gewaſchen 
find, mit foviel Fleiſchbrühe auf, daß diefe Darüber ftebt, fchäumt die 
Rüben gut aus, thut ein Stückchen Butter und etwas Salz daran und 
läßt fie verdedt weihlohen. Dann fhwist man etwas Mehl in Bat: 
ter gelblich, fügt die Brühe von den Rüben, ein wenig Tleifch- oder 
Zucker⸗Jüs, eine Prife Pfeffer und etwas Zuder hinzu, Tocht hiervon 
eine feimige braune Sauce und vermifcht diefe mit den Rüben. — Ober: 
man läßt einen Löffel Butter mit einem Löffel geftoßenem Zucker imeimer 
Caſſerole unter ftetem Rühren auf dem Feuer braun werden, thut die 
gewaſchenen Rüben hinzu, läßt fie unter wiederholten Umſchwenken 
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eine Zeitlang ſchmoren, gießt fiedende Fleiſchbrühe darauf und kocht fie 
auf gelinden Teuer langſam wei. Die abgegoffene Brühe verkocht 
man alddann mit etwas Weißmehl zu einer feimigen Sauce, würzt 
diefe mit Salz und Pfeffer, vermifcht fie mit den Rüben, und thut auch 
noch, wenn diefe nicht füR genug fein follten, ein wenig Zuder daran. 
— Man giebt zu den Rüben Hammel-Carrees, gefhmorte Ente, Sau: 
ciffes, gefhmorte Hammelkeule, Bratwurſt, Spickgans. — Wenn man 
die Rüben lange vor dem Kochen pubt, fo bedecke man fie mit einem an- 
gefeuchteten Tuche, da fie ſonſt ſchwärzlich werden. 


599, Weiße Rüben mit Sahne. Nachdem die Rüben fauber. 
geputzt und mit heißem Waſſer gewaſchen worden, ſetzt man fie mit ko⸗ 
hender Fleiſchbrühe auf das Feuer, thut etwas Butter und ein wenig 
Salz daran, läßt fie gut zugededt langſam weichkochen, gießt die Brühe 
ab, kocht fie mit etwas in Butter geſchwitztem Mehl, einer Priſe Pfeffer, 
etwas Sahne und Zuder zu einer feimigen Sauce ein und vermiſcht 
dDiefe mit den Rüben. Paffende Beilagen find: Sauciffes, Hammel: 
und Kalbs-Cotelettes, Hammel⸗Carrés, Fiſchwürſte, Zifch-Cotelettez, 
Spickgans. 


600. Weiße Rüben mit Hecht. Man ſchneidet die Rüben 
in runde oder ſchräge Scheiben, wäſcht ſie in heißem Waſſer und kocht 
fie wie die Rüben in voriger Nummer, doch ohne den Zuſatz von Sahne. 
Der Hecht wird aus Haut und Gräten und in Stüde gejchnitten, in 
Waſſer mit Salz, einer Zwiebel und ein paar Gewürzkörnern abgefocht, 
in Meine Stüde gepflüdt, dabei von den Heinen Gräten befreit und durch 
Umſchwenken mit den Rüben vermifcht. Gebratener oder gebadener 
Hecht oder Zander, Fiſch-Cotelettes und Fifhwürfte find pafſende 
Beilagen. 


"601. Weiße Nüben mit Kaldaunen. Man kocht die Rüben, 
entweder ganz oder in Scheiben gefchnitten, mit der Brühe von Kaldau⸗ 
nen, welche nad) No, 342 gekocht find, und einem Stüdchen Butter 
weich, gießt die Brühe ab, verfocht fie mit Braunmehl, Zuder und Pfef- 
fer ſeimig, vermifcht fie mit den Rüben und den in Stüde gejhnittenen 
Kaldaunen, und läßt fie auf gelindem Feuer noch ein wenig durchkochen. 
Die größereg Stücke Kaldaunen werden abgetrodnet, in länglichevier- 
edige Stüde gefchnitten, mit Ei und Semmel panirt, in Butter zu 
ſchöner Farbe gebraten und um die angerichteten Nüben herumgelegt. 


602, Weiße Rüben mit Kaftanien, Die Rüben werden nad 
No. 598 gekocht; die Kaſtanien werden nach No. 626 I“, und mit 







den Rüben durch behutfames Umſchwenken vermifcht oder übe Fie Rüben 
angerichtet. Alle in No. 59ggangeführte Beilagen find hierzu paffend. 
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693. Waſſerrüben. Sie werden geſchält, in Scheiben oder wie 
die alten Mohrrüben in längliche Streifen gejchnitten, oder zu Heinen 
Rübchen dreifirt, blandirt und mit Fleiſchbrühe wie Die Teltower Rü⸗ 
ben gekocht. Man kann fie mit abgejchälten und in Waffer mit Salz 
abgefochten Kartoffeln vermifhen. Man giebt dazu Rind: oder Ham: 
melfleiſch, Kalbs⸗Cotelettes, Brifoletted oder Saucifjes. — Will man 
die Wafferrüben zur Garnitur eined großen Fleiſchſtückes gebrauchen, 
fo dreffire man fie zu Fleinen oder großen Rüben, oder forme mit einem 
Ausdreher Kugeln daraus, blanchire fie und laſſe fie mit etwas guter 
Fleiſchbrühe, Salz, einem Stüdchen Butter und einer Prife Pfeffer un: 
ter öfterem Umſchwenken auf gelindem Feuer weich und kurz einfchmo: 
ren, und thue zulebt ein wenig Zuder daran, 


604. Kohlrabi, Man fhält fie, fchneidet fie in 4 Theile und 
dann in Scheiben, blanchirt fie und kocht fie in fetter Fleifchhrühe mit 
etwas Salz langfam weich. Die zarteften grünen Blätter werden von - 
den Stielen gepflüdt, ziemlich weich blandirt, gehadt und mit den Kohl: 
rabi weichgekocht. Die Brühe wird abgegoffen, mit Weißmehl und ein 
wenig Pfeffer jeimig verkocht; die Kohlrabi werden damit vermifcht und 
auf gelindem Feuer noch ein wenig durchgefocht. Nindfleifh und Ham⸗ 
melfleifch ift dazu paffend. — Sind die Kohlrabi noch fehr jung, fo 
ſchneide man fie nad) dem Abſchälen in halbmondfürmige Scheiben, 
blanchire fie und koche fie in Fleiſchbrühe mit Butter und ein wenig 
Salz weich. Die Meinen Herzblätter hade man fein und koche fie in 
Waſſer weich. Die Brühe von den Kohlrabi koche man mit ein wenig 
Weißmehl und Sahne zu einer jeimigen Sauce, ziehe diefe mit einigen. 
Eidottern ab, würze fie mit ein wenig Musfatnuß und Pfeffer, und 
vermifche fie mit den Kohlrabi und den- weichgefochten gehadten Blät- 
tern. Cotelettes, Kleine Tricandeaur und gebadene Hühner find dazu 
paſſend. 

605. * Kohlrüben (Wruken). Sie werden geſchält, in Schei⸗ 
ben oder längliche Stücke geſchnitten, blanchirt und mit fetter Fleiſch— 
brühe und Salz langſam weichgekocht. Mehl wird in Butter oder gu⸗ 
tem Bouillonfett gelblichgeſchwitzt, mit der Brühe von den Rüben, ein 
wenig Pfeffer und einem Stückchen Zucker zu einer ſeimigen Sauce ver⸗ 
kocht, welche man mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlich fägpt und mit 
den Kohlrüben vermiſcht. Man kann auch gefchälte, in Waffer mit Salz 
abgekochte „Kartoffeln darunter mifhen. Rind- oder Hammelfleifch ift 
dazu paſſend. 






606, Schwarzwurzelt. Dan wähle Schwarzwurzeln, welche, 
wenn ni zerbricht, innen weiß und feft find, fchabe fie recht rein, 
werfe fie ſWeich in Waffer, welches mit grgequirltem Mehl und Eſſig 
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vermiſcht ift, oder in lauwarmes Waffer und Milch, damit fie weiß blei- 
ben, ſchneide fie in 14 Zoll lange Stüde, koche fie in Waffer mit Salz 
und ein wenig Butter weich, ſchütte fie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
vermifche fiemit einer holländifchen Sauce nah No. 70 oder einer Sauce 
nad No. 845 Cotelettes, Grillade von Huhn, Brifolettez paffen al? 
Beilagen dazu. 


607. Morcheln. Die nad No. 1 gereinigten Morcheln werden 
ganz oder gehadt mit etwas Butter geſchwitzt, bis die Feuchtigkeit der 
Morcheln ziemlich verdampft if. Dann kocht man Fleiſchbrühe mit 
Weißmehl zu einer feimigen Sauce, vermifcht diefe mit den Morcheln, 
fügt gehadte Beterfilie, Musfatnuß, Salz, Pfeffer und ein wenig fein- 
gehadten Schnittlaud, Hinzu, läßt die Morcheln noch eine kurze Zeit 
damit durchkochen und zieht fie mit einigen Eidottern ab, welche mit 
füßer oder faurer Sahne Margequirlt find, Mit den Eiern vermifcht 
dürfen die Morcheln nicht mehr kochen. — Man kann zur Verbefferung 
des Geſchmackes ein Stüd Schinken mit den Morcheln ſchwitzen, welches 
man beim Anrichten herausnimmt, — Man giebt die Morcheln zu 
Rindfleiſch und Kalb3:Fricandeaur, oder mit Cotelettes, Grillade von 
Huhn, geröfteten Tauben, Heinen Fricandeaur, Kalbsſchnitzeln oder 
Roulettes von Kalbfleiſch. 


608. Morcheln mit Spargel und Krebfen. Man bereite 
gehadte Morcheln nad No. 607, Bredyipargel nad 597, koche Krebfe 
in Waffer mit Salz ab, breche die Schwänze auß, putze fie fauber aus 
und halte fie in etwas Waffer von den Krebfen warm. Die nicht zu 
flüffig zubereiteten Morcheln richte man auf eine Schüffel an, thue den 
Spargel, in die Mitte, bilde von den Krebsſchwänzen einen Kranz rings 
um die Morcheln und beträufle ſie mit zerlaſſener Krebsbutter. Kalbs⸗ 
oder Lamm⸗Cotelettes, gebackene Hühner oder geräucherten Lachs giebt 
man, befonder& angerichtet, dazu. 

609. Blumenkohl. Man pube den Blumenkohl, welcher weiß 
und feft fein muß, ſauber au, wafche ihn, koche ihn in Waffer mit Salz 
und etwas Butter weich, laſſe ihn auf einem Siebe abtropfen, richte ihn 
dergeftalt auf eine Schüffel an, daß die Blumen ſämmtlich nad) außen, 
die Stiele aber einwärts fommen, gieße etwas von der Sance No. 71 
‚oder 80 (Tebtere mit Blumenkohlwaſſer bereitet) darüber und gebe die 
übrige Sauce in ‚einer Sauciere dazu. — Noch eine gute Blumenfohl« 
Sauce wird fo bereitet: Man rührt etwas Butter und Mehl zufammen, . 
gießt etwas Blumenkohlwaſſer hinzu, kocht hiervon eine dide Sauce, 
quirlt etwas faure Sahne mit einigen Eidottern reht Nar, vermifcht 
dies mit der Sauce, quirlt diefelbe auf dem Feuer, bis fü endheiß 
iſt, Täßt ſie aber nicht kochen, „und mifcht noch ein wenig frihe Butter, 
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das nöthige Salz und geriebene Muskatnuß darunter. Die Sauce muß 
fo die fein, daß fie den Kohl überdedt. — Man garnirt den Blumen 
kohl mit Cotelettes, Sauciffes, gebadenen Hühnern, Heinen Fricandeauz, 
oder giebt in einer Aifiette gekochte Pokel-Rinderzunge oder geräucer- 
ten Lachs dazu. 


610. Gebackener Blumenkohl. Man Laffe den weichgekochten 
Blumenkohl auf einem Tuche gut abtropfen, bereite eine recht dicke 
Sauce nad) No. 80, laſſe fie verfühlen und richte den Blumenkohl mit 
Dazmwifchengeftrichener. Sauce in Form einer Kuppel auf eine Schüffel 
an, beftreiche das Ganze mit Sauce, bejtreue e3 nicht zu dünn mit ge= 
riebener Semmel und Parmeſankäſe, träufle Krebsbutter darüber -und 
bade den Blumenkohl in einem gut heißen Ofen zu [chöner Farbe. Man 
jege die Schüffel, um das Zerfpringen derfelben möglichft zu vermeiden, 
auf einem fingerdic mit Aſche oder Salz bedediten Bleche in den Ofen. 
Diefelben Beilagen wie in voriger Nummer. 


611. Gebackener Blumenkohl zum Garniren des Fleifches. 
Man ſchneide den nicht zu weich, abgekochten Blumenkohl in Kleine Rofen, 
tauche diefe in einen Ausbadteig No. 28, oder panire fie ftarf mit Ei 
und Semmel, und bade fie in heißer Backbutter aus. Auch kann man 
den gejchnittenen Blumenkohl mit dider Sauce überziehen, mit Ei, Par: 
mejanfäfe und Semmel paniren, mit Kreböbutter beträufeln, auf ein 
mit Butter beftrichenes Blech legen und im beißen Ofen zu fchöner 
Tarbe baden. 


612. Roſenkohl. Die mie Heine Rofen geftalteten Köpfchen 
Diefer Kohlart werden von den äußeren loderen Blättern befreit, rein 
gewaſchen, in kochendes geſalzenes Waffer gethan und fo lange gekocht, 
bis fie ſich weich anfühlen, dann in kaltem Waffer abgefühlt und zum 
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Kurze Zeit vor dem Anrichten läßt 
man in einer Caſſerole ein gutes Stück frifche Butter zergehen, fügt den 
Kohl, etwas Salz, ein wenig von guter Fleiſchbrühe und Weißmehl ge- 
kochte Sauce, nad Belieben aud) eine Mefjerfpite voll Zuder und eine 
Heine Priſe Pfeffer Hinzu, und ſchwingt den Kohl behutfam, daß er ganz 
bleibt, über dem Feuer, bis er fiedendheiß ift. Als Beilage pafjen Co⸗ 
telettes, Hammel-Carr&g, geſchmorte Ente, Kleine Fricandeaur ꝛc. 


613, Wirſingkohl. Dan fchneide die Wirſingkohl-Köpfe nad) 
Beeitigung der äußeren groben und grünen Blätter je nad) ihrer Größe 
in Hälften oder Viertel, fchneide die Strünfe heraus, doch fo, daß die 
Blätter zufammenhalten, wafche den Kohl, blanchire ihn etwa 10 Minu⸗ 
ten in kochendem gefalzenen Waffer, Fühle ihn in kaltem Waffer ab und 
Tege ihn zum Abtropfen auf ein Sieb. Dgnn lege man die Kohlftüde, 


N 


nachdem man mit den Händen das Waſſer herausgepreßt und fle dabei 
Yänglichrund geformt bat, Dicht nebeneinander in eine paffende Eafferole, 
würze fie mit Salz und Pfeffer, lege eine mit Gewürznägeln geſpickte 
Zwiebel hinzu, fülle foviel gute fette Fleiſchbrühe darauf, daß der Kohl 
damit bededt ift, Taffe denfelben auf ftarfem Feuer raſch anfochen und 
dann mit Papier und dem paffenden Dedel gut zugededt auf gelindem 
Teuer oder im mäßig warmen Ofen weich: und kurz einfochen. Zu glei: 
her Zeit ſchmore man eine Ente weich, fehneide fie in hübfche Stüde, 
erhalte diefe in dem abgefetteten und kurz eingelochten Fond der Ente 
warm, und bereite auch von fräftiger Fleiſchbrühe mit Jüs und in But⸗ 
ter geſchwitztem Mehl eine feimige bräunliche Sauce, Man richte den 
Kohl in guter Ordnung auf eine Schüffel an, maskire ihn mit der Sauce 
und befränge ihn mit den ſchön glacirten Entenftüden. Vorzüglich gut 
Ihmedt der mit fetter Entenbrühe gekochte Wirſingkohl. Man kann 
denfelben auch mit Hammel-Carrés garniren. (Siehe No. 396.) 


Biel einfacher wird der Kohl auf folgende Weife bereitet: Man 
lege ihn, nachdem erblandirt, abgekühlt und ausgedrückt tft, ſchichtweiſe 
mit dagmwifchengeftreutem Salz und Pfeffer in eine Cafferole, gieße fette 
Fleiſchbrühe darauf und laſſe ihn weichkochen. Dann ſchwitze man etwas 
Mehl in Butter gelblich (nad) Belieben fann man aud) eine feingehadte 
Zwiebel mitſchwitzen), vermifche damit den Kohl, reibe etwas Muskat: 
nuß daran und laſſe ihn auf gelindem Teuer noch ein Weilchen ganz 
ſacht jchmoren. Ein Zuſatz von gefhälten, in Wafjer mit Salz abge: 
kochten Kartoffeln ift oft beliebt. Dazu paßt Dammelfleifh und 
Rindfleiſch. J 


614. Fareirte Roulettes von Wirſingkohl mit Rebhühnern. 
Man nehme hierzu von großen Wirſingkohl-Koͤpfen die gelben Blätter 
einzeln ab, ſchneide die Rippen heraus, waſche die Kohlblätter, blandhire 
fie und fühle fie ab, Tege fie mit dagmifchengeftreutem Salz und Pfeffer 
in eine Cafferole, gieße fette Fleiſchbrühe darauf, koche fie nicht zu weich 
und lafje fie auf einem Siebe abtropfen, Nachdem fie dann etwas ver: 
kühlt find und man eine Fleifchfarce nach No. 10 oder 11 bereitet hat, 
breite man eine Serviette auf einem Brete aus, lege auf die Mitte der- 
jelben die Koblblätter in einen etwa F ZoU dicken und reichlich hands 
. breiten Streifen, forme von der Farce mittelft Mehl eine lange, finger: 
dicke Wurft, lege diefe auf die Mitte der Kohlblätter, umſchließe die 
Farce mit den Kohlblättern vermittelft der ein wenig in die Höhe ge: 
hobenen Serviette, dede die untere leere Seite der Serviette darüber, 
drücke und preffe den Kohl durch die darüber gededte Serviette mit der 
Hand fo Tange, bis er zu einerfeften, langen Walze geformt ift, in deren 
Mitte die Farce eingefhloffen fein muß. Dann fchneide man den Kohl 


- 
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in Stüde von 2 Zoll Länge, lege diefe Dicht nebeneinander in eine Caſ⸗ 
ferole, die aber nicht größer fein darf, als daß der Kohl gerade Plak 
darin findet, gieße die Kohlbrühe und, menn diefe nicht hinreichend ift, 
etwas fette Fleiſchbrühe darauf, Dede Papier und den paffenden Dedel 
darüber und laffe den Kohl auf gelindem Feuer oder im Ofen eine Stunde 
langfam und furz eindämpfen. Die Rebhühner werden gebraten oder 
gedämpft, in ſaubere Stücke gefchnitten, zufammengefest, ala wenn fie 
ganz wären, in die Mitte einer Schüffel angerichtet und mit den Kohl⸗ 
Roulettes garnirt. Man überziehe das Ganze mit einer feimigen Sauce, 
welche man von Fräftiger brauner Fleiſchbrühe mit etwas gelblichge: 
ſchwitztem Mich! gelocht und mit dem abgefetteten und durchgegoffenen 
Fond der Nebhühner vermifcht hat. 


615. Weißkohl. Die Vorbereitung deffelben ift der des Wir: 
fingfobl3 in No, 613 ganz gleich, doch ftreut man, wenn man den blan- 
hirten und beim Ausdrücken zu länglich-runden Stüden geformten Kohl 
in die Caſſerole legt, nebft Pfeffer und Salz auch gereinigten Kümmel 
dazwischen. Man kocht den Kohl mit fetter Fleiſchbrühe (am beiten mit 
Hammelfleifhbrühe) gut zugededt langſam weich. Die Brühe muß dabei 
kurz einkochen, ohne daß der Kohl anbrennt. Man überzieht den fauber 
angerichteten Kohl mit einer mie into. 613 zubereiteten braunen Sauce 
und giebt gefchmortes oder geröjteted Hammelfleifch, Sauciffes oder ge: 
Ihmorte Ente dazu. Einfacher. ift die Zubereitung des Kohls, wenn 
man ihn nad) dem Blandhiren in einem Durchſchlage abtropfen läßt, mit 
dazwiſchengeſtreutem Salz, Pfeffer und Kümmel in eine Caſſerole thut, 
‚mit fetter Fleiſchbrühe weichfocht, mit etwas in Butter oder Fett gelb- 
geſchwitztem Mehl verbindet und ihn damit noch ein Weildyen facht ſchmo⸗ 
ven läßt. Nach Belieben kann man den fo zubereiteten Weißfohl mit 
gejhälten, in Wipffer mit Salz abgelochten Kartoffeln vermiſchen. Das 
Rind» oder Hammelfleifh, welches ſchon mweichgefocht fein muß, wenn 
man die Brühe davon zum Kochen des Kohls anwendet, wird ausgepubt, 
auf den Kohl gelegt und fo wieder erwärmt, 


616. Fareirter Weißkohl. ran bereitet ihn auf verfchiedene 
Arten: 1) Große Kohlblätter werden in gefalzenem Waffer blandirt, 
damit fie biegfam werden. Brätmwurftfleifh wird mit ein wenig einge: 
_ weichter und ausgedrückter Semmel und einigen Eidottern vermifchtund 
in jedes Kohlblatt ein Häufchen von diefem Fleiſche feit eingefchlagen, 
ſo daß es überall von dem Kohlblait bedeckt ift. Dann legt man die ge: 
füllten Kohlblätter feft an einander fchließend in eine Cafferole, gießt 
ein wenig ſehr gute fette Fleiſchbrühe darauf, freut ein wenig Salz, 
Pfeffer und geftoßenen Kümmel darüber, bedeckt fte mit Papier und dem 
pafjenden Dedel, und läßt fie auf gelindem Feuer langfam garſchmoren. 
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Wenn der gefüllte Kohl angerichtet ift, wird er mit einer feimig einge- 
kochten braunen Coulis nad) No. 68 überzogen. — 2) Man kann den 
farcirten Kohl auch wie den Wirfingfohl in No. 614 zubereiten, doch 
fireue man beim Aufrollen des Kohls gereinigten Kümmel darüber. — 
3) Man blandhire große Kohlblätter in Waffer mit Salz. Dann lege 
man eine angefeuchtete Serviette in einen Durchſchlag, belege fie 
mit Spedplatten, ftreue ein wenig Salz darüber und belege die ganze 
Serviette, jo hoch der Durchſchlag ift, fingerdid mit Kohlblättern, falze 
fie ein wenig, ftreue auch Pfeffer und geftoßenen Kümmel darüber und 
fülle Die leere Mitte abwechſelnd mit Farce nah No. 11 und Kohlblät⸗ 
tern, und dede fie mit Blättern zu. Dann faffe man die Serviette dicht 
über den jo gebildeten Kohlkopf zufammen, binde fie feſt zu, lege fie in 
eine Bafferole, in welcher fie feinen großen Spielraum behalten darf, 
gieße kochende, ſchwachgeſalzene Fleifchbrühe darauf und koche den Kohl: 
Topf auf gelindem Feuer langfam 14—2 Stimden, nehme ihn aus der 
Brühe, nehme die Serviette und die Spediplatten davon ab, lege ihn auf 
eine Schüffel, und überziehe ihn mit einer feimigen Sauce, melde man 
von fehr guter Bouillon mit Sahne und Weißmehl gekocht und mit 
Salz, Bfeffer und feingeftoßenem und gefiebtem Kümmel gewürzt hat. 


617. Rothkohl. Man ſchneidet 2—3 Köpfe Rothkohl, nachdem 
man die äußeren ſchmutzigen Blätter davon abgenommen, die Kohlköpfe 
in Viertel gejchnitten, von den Strünfen und ftarken Rippen befreit und 
gewafchen hat, mit dem Meſſer oder dem Kohlhobel in feine Fäden, Un: 
gefähr 4 Pfund Sped oder friſches Schweinefett fchneidet man würfelig, 
bratet es auf gelindem Feuer gelblich aus, gießt das Fett durch einen 


Durchſchlag in einen irdenen Schmortopf, thut den Kohl hinzu, gießt* 


ein Hein wenig Fleifchbrühe oder Waſſer darüber und läßt ihn auf ge: 
indem euer oder in der Bratröhre gut zugededt Iangfam düniten. 
Nach etwa einer Stunde fügt man etwas kochenden Weinefjig, ein Glas 
Mein und das nöthige Salz hinzu, und läßt den Kohl vollends weich: 
Ihmoren. Nach Belieben fann man aud, einige gefhälte, in Stüde ges 
ſchnittene und von den Kerngehäufen befreite Aepfel daranthun und in 
dem Kohl jo weichdünſten laſſen, daß fe zu Muß zerfallen. Wenn der 
Kohl weich und kurz eingefhmort ift, fo vermifcht man ihn mit ganz 
wenig in Butter geſchwitztem Mehl, thut Zucker und etwas feingefto- 
Benen, gefiehten Kümmel daran, läßt ihn auf jehr gelindem Feuer noch 
ein Weilchen ganz facht ſchmoren und bewahrt ihn dabei dur öfteres 
leichtes Umrühren vor dem Anbrennen. Der Kohl muß einen lieblichen 
füßsfäuerlihen Geſchmack haben; er fol faftig, weder zu fett noch zu 
flüffig und nicht zerrührt fein. Man kann ihn, nachdem er auf eine 
Schüffel angerichtet ift, mit gefhälten, in Viertel gefchnittenen, von dem 
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Gröbs befreiten und in Wein mit etwas Zucker und Butter weichge⸗ 
dünſteten Aepfeln garniren. Man giebt den Kohl mit Schweine⸗Cote⸗ 
lettes, Bratwurft, Saucifjes, Hafenbraten, Rebhühnern, oder zu 
Schweine: und Oänfebraten und zu Fiſchen, die mit Bier gekocht find. 


618. Baierifches Kraut, Weißkohl wird feingeſchnitten, mit 
feinmwürfeliggefhnittenem und gelblihgebratenem magern Sped und 
etwas Waffer oder Fleifchbrühe auf gelindes Feuer gejebt und wie der 
Rothkohl in voriger Nummer, doch ohne den Zuſatz von Aepfeln, zube⸗ 
reitet. Dieſelben Beilagen wie zu dem Rothkohl. 


619. Gehackter Weißkohl mit Sahne, Die von den Rippen 
befreiten Kohlblätter werden gemafchen, blandirt, gut ausgedrüdt und 
grobkörnig gehadt, mit einer feingehadten und in Butter weißgeſchwitz⸗ 
ten Zwiebel, guter Sleifchbrühe und ein wenig Salz auf gelindes Feuer 
geſetzt und gut zugededt unter dfterem Umrühren langſam weich und 
furz eingefhmort. Dann koche man von Sahne oder guler Milch mit 
etwas Weißmehl eine dickſeimige Sauce, vermifche diefe mit dem Kohl, 
thue ein menig Zuder, Muskatnuß und Pfeffer daran, und laſſe ihn 
noch ein Weilhen ganz facht ſchmoren. Beilagen find: Schmweine- oder 
Kalbs⸗Cotelettes, Saucifjes, Schinken. 


620. Sauerkohl. Man drückt den Sauerkohl, der nur dann 
gewaſchen werden darf, wenn er zu ſauer iſt, leicht aus, gießt ſoviel 
Fleiſchbrühe oder Waſſer darauf, daß er damit bedeckt iſt, fügt etwas Gänſe⸗ 
oder Schweinefett hinzu und läßt ihn wohlverdeckt auf gelindem Feuer oder 
beſſer in einem Ofen 4 bis 5 Stunden langſam kochen. (Sehr ſchmack⸗ 

aft wird der Kohl, wenn man ein gutes Stück Schinken mit’ ihm zu⸗ 
a kocht.) Einige in feine Scheiben gefchnittene Zwiebeln fhmibt 
man in Butter, läßt fie Mer nicht gelb werden, und thut fie an den 
Kohl, während derfelbe kocht. Wenn der Sauerfohl weich und furz ein- 
gefhmort ift, jo vermifcht man ihn mit ganz wenig in Butter geſchwitztem 
Mehl, thut das etwa noch nöthige Salz daran und läßt ihn noch ein 
Weilchen ganz ſacht ſchmoren. Viele thun auch etwas Zuder und Apfelmuß 
daran. — ft der Kohl weich, aber nicht kurz eingefocht, fo thut man 
ihn in einen Durdfchlag, läßt ihn gut abtropfen, kocht die Brühe mit 
etwas Weißmehl zu einer Diden Sauce ein und vermifcht diefe mit dem 
Kohl, Der Kohl fol faftig, doch nicht flüffig fein; er darf nicht zu fett, 
aber ebenfowenig mager gefocht fein. Wenn das Fett heraußtritt, was 
dem Kohl ein unappetitliches Anfehen giebt, fo fuche man zuerft ſoviel 
Fett als möglich mit einem Löffel abzufüllen und vermiſche dann den 
Kohl mit einigen in fehr wenig Waffer klargequirlten Eidottern, wo⸗ 
durd) das Fett gebunden wird. — Außerordentlih mohlichmedend und 
träftig wird der Kohl, wenn man ihn mit einem Stüd frifehem fetten 
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Schweinefleiſch, einem Stück Schinken und ein paar Rebhühnern in ein 
Geſchirr einſchichtet, einige feingeſchnittene, in Fett geſchwitzte Zwiebeln 
hinzufügt, ſoviel Waſſer darübergießt, daß der Kohl damit bedeckt iſt, 
und dieſen wohlverdeckt im Ofen weichkochen läßt. Das Fleiſch wird 
herausgenommen, ſobald es weich iſt, der Kohl ohne weitere Zuthat fo 
kurz eingeſchmort, daß er nicht einen Tropfen Flüſſigkeit von ſich läßt, 
und mit dem in Stücke geſchnittenen, in kräftiger fetter Fleiſchbrühe 
warm erhaltenen Fleiſch aufgetiſcht. — Man ſei beim Kochen des Sauers 
kohls in der Wahl des Kochgeſchirres fehr vorfihtig; gut verzinntes 
kupfernes oder gut emaillirtes eifernes) ſowie auch irdenes Geſchirr 
eignet fi) am beiten dazu. In lebterem kocht fich der Kohl am weißeſten. 
— Paſſende Beilagen dazu find: Schweinefleifh und Würfte, auf alle 
Art zubereitet, Bafanen, Rebhühner, Hafenbraten, gebadener Fiſch, 
Fiſch-Cotelettes, Falter Auffchnitt aller Art. Man Tann au Klöße 
nad No. 41 anfertigen und mit dem Kohl auftifchen. 


621. Sauerkohl mit Fiſch. Der Sauerfohl wird wie in der 
vorigen Nummer bereitet. Der Fiſch (ed kann Hecht, Zander oder 
Seefiſch fein) wird gefehuppt, ausgenommen, in Stüde gefchnitten, in 
Salzwaffer abgekocht, mit Befeitigung aller feinen Gräten und der Haut 
in Heine Stüde gepflüdt, mit dem Sauerfohl, der mit ein wenig faurer 
Sahne vermifcht ift, ſchichtweiſe auf eine tiefe Schüffel angerichtet, mit 
feingeriebener Semmel überjtreut, mit Butter beträufelt und im heißen 
Dfen zu fchöner Farbe gebaden, Man garnirt den Kohl mit Fiſch-Co⸗ 
telettes, gebratenem Fiſch oder gebadenen Stinten. 


622. Sauerkohl mit Fiſch-Ragout. Dan vermifche die Krebs⸗ 
Sance No. 106 mit Fiſch (Hecht, Zander oder Lachs), welcher aus Haut 
und Gräten und in Heine faubere Stüde gefthnitten und mit Butter, 
Salz und Eitronenfaft kurz gargedämpft oder in Waffer mit Salz abges 
kocht ift, mit Krebsſchwänzen und mit Heinen Fiſchklößen von der Farce 
No. 15, mache das Ragout recht heiß und gebe es in die Mitte des nad 
No. 620 bereiteten und auf eine Schüffel angerichteten Sauerfohl3. 
Diefelben Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


623. Langer Grünfohl, Der Grüntohl wird verlefen, von 
den Stengeln abgejtreift, gut gewafchen, in vielem Waffer 5 bis 10 Mi: 
nuten blandyirt und nad) dem Abtropfen in Fleifhbrühe mit Schweines 
oder Gänfefett und dem nöthigen Salz wohlverdedt weichgefodht. (Auch 
mit der Brühe von Pökelfleiſch oder Schinken Tann man den Kohl kochen, 
wenn diefelbenicht zu falzig ift.) Dann fchüttet man den Kohl zum Ab: 
tropfen auf ein Sieb, verkocht die Brühe mit Weißmehl zu einer feimi- 
gen Sauce, thut gehörig Zucker daran, vermifcht den Kohl vorfichtig, daß 
man ihn nicht zerrührt, mit der Sauce und läßt ihn auf gelindem Teuer 
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oder im Ofen noch em Weilchen ganz ſacht ſchmoren. Man umkränzt 
den angerichteten Kohl mit geſchmorten Kaſtanien, oder man legt dieſe 
in die Mitte des Kohls. In Ermangelung der Kaſtanien kann man 
kleine, braungebratene Kartoffeln um den Kohl herumlegen. Dazu giebt 
man Rinder⸗, Schweine⸗, Gänſe-Pökelfleiſch, magern Speck, Bratwurſt, 
Jauerſche Wurſt, Sauciſſes, Schinken, Schweinebraten, Spickgans, 
Rinderzunge ꝛc. — Auch in der Miſchung mit Kaldaunen ſchmeckt der 
Kohl gut. Die weichgekochten Kaldaunen werden in Stücke geſchnitten 
und unter den wie oben zubereiteten Kohl gemiſcht. Die größeren Kal- 
daunenftüce werden in Länglichsvieredige Stüde gejchnitten, mit Ei und 
geriebener Semmel panirt, in Butter gebraten und rings um den ange- 
richteten Kohl gelegt. ' 


624, Gebadter Grünkohl. Man hade den Grünkohl fein, 
nachdem erverlefen, gewafchen, blanchirt und ausgedrüdt ift, thue ein Drit- 
tel ſoviel feingehadten Weißkohl dazu und koche ihn mit Fleifch- oder 
Pökelbrühe und dem gehörigen Fett weich und ziemlic, kurz ein, ver- 
mifche ihn mit etwas Weißmehl, Zuder und dem etma noch nöthigen 
Salz, und laſſe ihn unter öfterem Umrühren noch eine furze Zeit auf 
gelindem Feuer facht fhmoren. Der Kohl fol einem diden, faftigen 
Brei gleichen; man hüte fich indeffen, zu viel Mehl daran zu thun. 
Geſchmorte Kaftanien (f. No. 626) thue man oben auf die Mitte des 
angerichteten Kohls, oder lege fie rings um denfelben herum. Diefelben 
Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


625. Spruten oder Sproſſenkohl bereitet man wie den lan— 
gen oder gehadten Grünkohl. 


626. Kaftanien (Maronen). Man fchäle die Kaftanien ab, 
werfe fie in kochendes Waffer, laffe fie einmal aufkochen, ziehe Die zweite 
Schale davon ab und waſche die Kaftanien. Dann koche man von Fleiſch⸗ 
brübe mit Weißmehl und Fleiſch- oder Zucker-Jüs ſoviel braune dünn⸗ 
jeimige Sauce, daß fie, auf die Kaſtanien gegofjen, diefe gerade bededt, 
Laffe die Kaftanien in der Sauce auflochen, thue ein wenig Butter und 
Salz daran, febe fie auf fehr gelindes Feuer, mo fie mehr ziehen als 
kochen, und laſſe fie weihdünften. Man gieße nun die Sauce behutfam 
von den Raftanien ab, koche fie unter ftetem Rühren kurz ein, füße fie 
mit Zuder, gieße fie wieder auf die Kaftanien und erhalte diefe in einem 
Bain⸗marie oder anf einer heißen Stelle, wo fie nicht kochen können, 
bis zum Anrichten heiß. 

627. Püree von Kaſtanien. Die abgefhälten und durch Ab⸗ 
brühen von der zweiten Schale befreiten Kaftanien werden mit Fleiſch⸗ 
brühe weichgebämpft, durch ein Sieb geftrichen, mit etwas Sauce, welde 
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man von der Brühe der Kaftanien und anderer Meifchbrühe mit Weiß- 
mehl gekocht hat, und einem guten Stüd frifher Butter nebft dem ge⸗ 
hörigen Salze und ein wenig Juder zu einem Brei angerührt, den man 
beim Anrichten auf dem Feuer heiprührt, einkocht, wenn er zu Dünn ge⸗ 
worden, oder verdünnt, wenn er zu did if, Man kann da3 Püree mit 
etwas Sellerie vermifchen, der in Fleifchbrühe weichgekocht und durch 
ein Sieb geftrichen ift. — Man garnire das Püree mit glacirter Ente, 
Heinen Fricandeaur, geſpickten Cotelettes, Hammel-Carrés ıc. 


628. Spinat. Der Spinat wird gut verlefen, recht rein ges 
waſchen und in vielem, ftarf wallendem gefalzgenen Waſſer weichgefodht. 
(Man laffe ihn aber nicht zu ange kochen, damit er feine fchöne grüne 
Farbe behält.) Alsdann giege man ihn in einen Durchfchlag, Fühle ihn 
in faltem Waffer ab, drüde ihn leicht aus und hade ihn recht fein, ver⸗ 
mifche ihn mit ein wenig in Butter geſchwitztem Mehl, füge etmas gute, 
Fleiſchbrühe, Salz und Muskatnuß hinzu, laſſe ihn unter beftändigem 
Rühren einige Minuten kochen und rühre noch etwas friſche Butter dar: 
unter, Der Spinat muß, wenngleich faftig, Doch fo did fein, dag man 
ihn auf der Schüffel beliebig hoch anrichten fan. Damit er grün bleibt, 
beendige man feine Zubereitung erft kurze Zeit vor dem Anrichten. — 
Man kann aud) den Spinat, nachdem er blanchirt und ausgedrückt ift, durch 
ein Sieb ftreichen und, mit viel frifiher Butter, ehr wenig Bouillon oder 
Sahne, Salz und Musfatnuß auf dem Feuerrühren, bis er kocht. — Viele 
eſſen den Spinat mit Zuder; da dies aber nicht Jedermanns Sache ift, 
fo kocht man ihn gewöhnlich nicht damit und überläßt es denen, die ihn 
füß lieben, fich bei Tifche Zucker darüber zu ftreuen. — Nach Belieben 
kann man auch feingehadten Schnittlaud, oder eine feingehadte Zwiebel, 
beides in Butter geſchwitzt, unter den Spinat mifchen. — Mannichfache 
Beilagen find dazu paffend, ald: Omelettes, Sebeier, verlorene Eier, 
Cotelettez, Schinken, Fricandeaur, Rinderzunge, Sauciffes, Bratwurft, 
gebadene oder geſpickte Kalbsmilch zc. 


629. Sauerampfer, Iſt der Sauerampfer noch jung und zart, 
jo wird er blos von den Stielen gepflüdt; der ältere muß von den Stie- 
len abgeftreift werden. Man wäfcht ihn dann, läßt ihn abtropfen, thut 
ihn, nachdem der junge einigemal durchgefchnitten, der ältere aber klein⸗ 
gehackt und gut ausgedrückt ift, mit ein wenig Butter in eine Cafferole, 
läßt ihn auf gelindem Feuer in feinem eigenen Safte weichdämpfen und 
auf einem Siebe abtropfen, vermiſcht ihn mit etwas dicker Sauce, die 
man von Fleifhhrühe mit Weißmehl bereitet hat, läßt ihn unter beftän- 
digem Rühren gut durchlochen, zieht ihn mit einigen mit füßer- oder 
faurer Sahne Hargerührten Eidottern ab, würzt ihn mit Sulz; und mifcht 
zuletzt nod, ein wenig -frifhe Butter darunter, Man kann aud den 
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Sauerampfer, nachdem er weichgedämpft ift, durch ein Sieb ftreichen 
und dann auf die eben angegebene Weife zubereiten. — Der Sauer: 
ampfer muß einem faftigen Brei-gleihen, darf aber nicht dünn fein. 
Man giebt dazu gedämpftes oder geröftetes Lammfleiſch, Lamm⸗-Cote⸗ 
lettes, verlorene Eier, gebratene oder geipidte Kalbsmilch, Heine Fri- 
candeaur. 


630. Brunnenkreſſe. Die Kreffe wird von den dicken Stielen 
befreit, gemafchen, in vielem Waffer mit Salz recht grün= und weichblan⸗ 
chirt, in kaltem Waffer abgekühlt, ausgedrüdt, einigemal durchgeſchnitten 
mit etwas Butter auf dem Teuer geſchwitzt. Dann bereitet man von 
Fleiſchbrühe mit Weißmehl etwas ziemlich die Sauce, vermifcht die 
Brunnenkreſſe mit der Sauce, läßt fie damit noch ein Weilchen durch⸗ 
kochen, mwürzt fie mit Salz und Muskatnuß, und richtet fie an. Die: 
jelben Beilagen wie zum Spinat, 


631. Portulak. Die von den Stielen gepflücdten Blätter des 
Portulaf werden gewaſchen, in vielem Waffer mit Salz weichgekocht, 
in faltem Waffer abgekühlt, ausgedrüdt und übrigens zubereitet mie die 
Brunnenkreſſe. Nac Belieben kann man den Portulak mit etwas dider 
Sahne und einigen Eidottern legiren. 


632. Endivien. Bon den Endivien nimmt man nur die innern 
gelben, von den dicken Rippen befreiten Blätter, wäſcht fie, kocht fie in 
vielem Waffer mit Salz weich, kühlt fie in kaltem Waffer ab und drüdt 
fie gut aus. Dann hadt man die Endivien nad) Belieben mehr oder 
weniger fein, fchmwist fie mit Butter und einem Stüd magern Schinken 
unter dfterem Umrühren auf gelindem euer, bis alle wäfferigen Theile 
verdampft find, nimmt den Schinken heraus, vermifcht die Endivien 
mit etwas von guter Fleifhhrühe mit Weißmehl bereiteter Sauce, kocht 
fie unter beftändigem Rühren zu einem Diden Brei ein, legirt fie mit 
Eidottern und dider füßer Sahne, würzt fie mit Salz und Muskatnuß, 
und mifcht zulebt ein wenig frifche Butter darunter. Grillade von Huhn, 
gefpickte oder gebadene Kalbsmilch, Heine Fricandeaur, Sauciffes, Jau⸗ 
ein Wurft, gefpidte oder gebratene Kalbs-Eotelettes find paffende 

eilagen. Ä 


633. Geſtovter Kopffalat. Der Salat wird gut verlefen, 
wobei man die dien Rippen ausfchneidet, gewafchen, in Waffer mit 
Salz weichgefocht, auf einen Durchſchlag gegoffen, ausgedrückt, ein paar: 
- mal durdhgefchnitten oder feingehadt und wie die Endivien zubereitet, 
Beilagen wie zu den Endivien. ; 


634, Gefüllter Kopffalat. Der Salat wird in ganzen Köpfen 
abgemällt, farcirt und gekocht, wie e2 in No. 141 angegeben ift. Wenn 
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er angerichtet iſt, wird er mit einer dicken Butter-Sauce nach No. 84 
oder einer weißen Kräuter-Sauce nad No. 95 maskirt und mit Kleinen 
Tricandeaur, geſpickten oder gebratenen Cotelettes, Grillade von Hüß- 
nern oder Tauben oder gebadenen Hühnern garnirt. 


635. Artiſchocken. Nachdem man von den Artifchoden die Spitzen, 
Die Stiele und die äußerten Blätter abgefchnitten hat, ſchäle man dag 
Grüne von den Böden derjelben dünn ab, reibe die Böden mit Citronen- 
faft und werfe die Artifchoden in Faltes Waffer, Toche fie dann in vielem 
Waffer mit Salz fo weich, daß fich die inneren Blätter herausziehen laſſen, 
fühle fie in kaltem Waffer ab, nehme zuerft die mitteliten Kleinen Blätter und 
dann ſämmtliche Samenfäden, welche ganz feinen Borften nicht unähnlich 
find, aus den Xrtifchoden behutfam heraus, waſche die Artiichoden noch 
einmal, feße fie mit ein wenig Fleiſchbrühe oder Waffer, Salz, Pfeffer, Ei: 
tronenſaft und einwenig Butter aufgelindes Feuer und laffe fie wohlver⸗ 
det mweichdünften. Beim Anrichten lege man die Artifhoden behutfam, 
daß fie nicht zerfallen, werfehrt auf ein Tuch, laſſe fie abtropfen, febe 
fie dann auf eine Schüffel und fülle fie mit einer holländifchen Sauce 
nach No. 69 oder 70, oder mit einer dien Butter-Sauce nad No. 84, 
welche man mit dem Fond der Artifchoden vermifcht hat. 


636. Gefchmorte Zwiebeln. Man laſſe die Zwiebeln 5 Mi⸗ 
nuten in Waſſer kochen, fchäle fie ab und fchmore fie mit wenig Yleifch- 
brübe, etwas Zucker-Jüs, Salz, Butter und Zuder weich und kurz ein. 
Sind fie weich, ehe die Brühe furz eingefchmort ift, fo ſchütte man fie 
behutſam in einen Durchichlag, Taffe die Brühe abtropfen, koche diefelbe 
mit ein wenig Weißmehl unter ftetem Rühren kurz ein und vermifche 
fie wieder mit den Zwiebeln. 


637. Gefüllte Zwiebeln. Man nimmt hierzu recht große 
Zwiebeln, fchält fie jauber, fchneidet die Spiben und die Köpfe davon 
ab, kocht fie etwa 4 Stunde in Waffer mit Salz, fühlt fie in kaltem 
Waffer ab, höhlt fie durch Herausnehmen der mitteljten Blätter aus, 
füllt fie mit einer Farce nach No. 10, ſetzt fie Dicht nebeneinander in ein 
paffendes Gefchirr, thut ein wenig Bouillon und Jüs, Butter, Salz und 
Zuder daran und läßt fie wohlverdedt auf gelindem Feuer oder im 
Dfen unter öfterem Begießen langfam weiche und kurz einſchmoren. 4 
Man giebt die gefüllten Zwiebeln zu Schinken, Hammelkeule ꝛc. 


638. Geſchmorte Gurken. Die Gurken werden ſauber abge- 
ſchält, der Länge nad) in 4 Theile und nach Befeitigung der Kerne in 
Stüde von beliebiger Größe gefchnitten, welche man rundlich zuftußt, 
mit Salz mengt und fo einige Stunden ftehen läßt. Dann läßt man 
etwas Butter in einer Cafferole gelb zergehen, thut die abgetropften 
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Gurken nebſt etwas Eſſig und ein wenig Fleiſchbrühe hinzu, ſchmort fie 
auf gelindem Teuer weich, vermifcht fie mit einigen Eidottern, melde 
mit etwas Effig und Mehl klargequirlt find, läßt fie damit noch ein 
Weilchen jacht ziehen, und thut das etwa noch nöthige Salz und ein 
wenig Pfeffer daran. Will man die Gurken braun haben, jo ſchmort 
man fie mit Butter, Fleifhbrühe, Fleiſch-Jüs oder etwas Zuder:Jüg, 
etwas Effig und Pfeffer weich, ſchüttet fie zum Abtropfen auf einen 
Durchſchlag, kocht die Brühe mit etwas in Butter gelbgeſchwitztem 
Mehl feimig ein und vermifcht fie wieder mit den Gurken. — Nach Be- 
lieben fann man die Gurken mit Zuder füßen. 


639, Gefüllte Gurken, Die Bereitung derfelben ift in No. 394 
angegeben. Man giebt fie, wie auch die gefehmorten Gurken in woriger 
Nummer, zu Rindfleifh und Hammelfleiſch. 


640. Pilze oder Schwämme, Sollen die Champignons zu 
Ragouts und Saucen gebraucht werden, fo bereitet man fie auf folgende 
Meife zu: Man fchneidet zuerft die fandigen Wurzeln von den Cham: 
pignons ab und wäſcht Teßtere recht reinz find die Champignond noch 
Hein, vecht rund und feft, fo [hält man alsdann die Haut fauber und 
glatt davon ab, ohne den Hut der Pilze von dem Stiel zu trennen, wirft 
die Champignons fogleih, nachdem fie gefchält find, in eine mohlver-: 
zinnte Cafferole, in welche man den mit ein wenig Waffer vermifchten 
Saft einer Eitrone gethan bat, und ſchwenkt fie öfterd um, damit fie 
weiß bleiben. Sind nun alle Champignons geſchält, fo fügt man etwas 
gute Butter und ein wenig Salz hinzu, fest die Champignons auf ſtarkes 
Teuer, läßt fie einige Minuten kochen, thut fie mit ihrer Brühe in ein 
irdenes Gefäß, und verwahrt fie zum Gebrauch. Auf diefe Weife bes 
handelt werden die Champignons fehr weiß, vorausgeſetzt, daß fie frifch 
und feit waren. Sind die Champignons groß und nicht mehr feft ge— 
ſchloſſen, jo fehneidet man die Stiele ab, [hält diefe, wenn fie feit und 
frei von Würmern find, pubt die bräunlihen und röthlihen Blätter 
unter dem Hute der Champignons ab, fchält diefe glatt, fchneidet fie in 
Städe, ftußt dieſe rundlich zu und Focht fie nebſt den Stielen wie oben. 
" Champignons ald Gemüfe. Diegepubten und gewaſchenen Cham- 

ehjönsuäneaden mit Butter und Salz in ihrem eigenen Safte gefocht und 

tt darangeſtreuter geriebener Semmel, einer Prife Beffer und gehad: 

ter Beterfilte feimig eingelocht. Dean kann aud ein paar Löffel Flarge- 
quirkte faure Sahne daranthun. 

Steinpilze, Reitzker, Pfifferlinge werden wie die Champignons 
gepubt, gewaſchen, in Stüde gefchnitten, in Fochendem Waffer mit Salz 

blanchirt, zum Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet und mit Salz, Butter, 
Pfeffer, Beterfilie und ein wenig geriebener Semmel kurz eingeſchmort. 
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Auch kann man ſie nach dem Blanchiren und Abtropfen in feine Scheiben 
ſchneiden, in einer eifernen Pfanne mit Butter, Salz und Pfeffer gelb⸗ 
lichbraten, mit einer kleinen eifernen Schaufel dann und wann um= 
dreben und zulebt gehadte Peterfilie daranthun. | 

Mouſſerons werden von den Stielen befreit, gewaſchen und ihrez 
feinen, knoblauchartigen Geſchmackes wegen gern zu gedämpftem oder 
geſchmortem Hammelfleifh angewendet. Auch getrodnete Moufferong 
werden dazu benutzt. ; 


Anmerkung. Noch fei bier erwähnt, daß feit langen Jahren in vielen Kochbüchern ein 
untrüglich fein jollendes Verfahren mitgetheilt wurde, um beim Kochen ber Pilze zu ent— 
decken, ob fie giftig oder unſchädlich ſeien. Die Probe follte darin beftehen, daß man einen 
filbernen Löffel oder eine weiße Zwiebel mit den Pilzen kochen laſſe. Bleibt nun der Löffel 
oder die Zwiebel weiß, jo jollen die Pilze unſchädlich fein; find fie aber giftig, fo follen fich 
Löffel und Zwiebel ſchwärzlich oder grünlih färben. — Auf Veranlafjung des Vereins der 
deutſchen Köche zu Berlin bei Gelegenheit einer durch die Zeitungen befannt gemadten Vergif— 
tung durch den Genuß von Pilzen find mehrfache Verſuche angeftelt worden, um die Rich— 
tigfeit der angeführten Probe zu ermitteln. In einer Mifhung von guten Pilzen und Gift- 
pilgen ‚blieb Löffel und Zwiebel, ungeachtet fie lange darin gekocht wurden, vollfommen weiß ; 
eben fo unbefriedigend fiel der Verſuch mit lauter Giftpilzen aus: der Löffel färbte fi gar 
nit und bie Zwiebel nicht anders, als fie fih beim Kochen mit jeder andern Sache gefärbt 
baben würde, nämlih: ein wenig gie. Die Unzuverläffigkeit des angeführten, bisher 
allgemein als richtig vorausgeſetzten Verfahrens ift dadurch wohl vollſtändig erwiejen. 


641, Macaroni. Obgleich fie eigentlich nicht hierher gehören, 
ſo werden fie doch oft an Stelle des Gemüfes gegeben, befonders dann, 
wenn das vorhergehende Fleiſch mit Gemüſen befränzt war, und fo mö⸗ 
gen fie hier ihren Pla& finden. Die Macaroni werden in Stüde von 
beliebiger Länge gebrochen, in kochendes gefalzenes Waffer gelegt, lang: 
fam weichgefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gethan. Zu 4 Pfund 
Macaroni laſſe man etwa 8 Loth gute Butter ſchmelzen, thue die Mas 
caroni nebit etwas Salz, feinem weißen Pfeffer und Musfatnuß hinzu, 
ftreue 8 Loth geriebenen Parmefanfäfe darüber und mifche Alles durch 
behutſames Umſchwenken gut untereinander, richte die Macaroni an und 
gebe fle entweder ganz einfach, fo wie fie find, auf den Tiſch, oder man 
beftreue fie mit Parmeſankäſe, träufle Butter darüber und laffe fie im 
beißen Dfen oder unter einerglühenden Schaufel ſchöne goldgelbe Farbe 
nehmen. Man fann aufgefchnittenen gefochten Schinfen dazugeben, oder 
auch gehadten gefochten Schinken darunter mifchen. — Die Macaront 
können auch auf eine andere Art zubereitet werden, indem man fie, nadyz-.. 
dem fie in Waffer weichgefocht und abgetropft find, mit einer feimigen” - 
Sauce vermifcht, die man von fehr kräftiger Fleifhbrühe, guter Butter: - 
und geriebenem Parmeſankäſe unter beftändigem Rühren gekocht hat, 
und fie dann wie oben mit Salz, Pfeffer und Muskatnuß würzt. 


642, Birnen mit Klößen. Man kocht die abgeſchälten, in Viera 
tel gefchnittenen und von den Kerngehäufen befreiten Birnen in hinrei⸗ 
hendem Waffer mit ein wenig Eſſig, Zuder, Zimmt, einigen Nelken 
und Citronenſchale langfam fo lange, bis fie roth geworden find, gießt 
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‚den Saft ab, verfocht ihn mit Braunmehl oder-Klarmehl, etwas Roth⸗ 
wein, und, wenn man will, mit ein wenig Kirfch- oder Himbeerfaft zu 
einer feimigen Sauce, mit welcher man die Birnen vermifcht und noch 

. ein wenig fochen läßt. Man garnirt die angerichteten Birnen mit Klö⸗ 

gen nad den Nummern 39 und Al, oder mit Nodeln nah Ro. 50, 

Paffende Beilagen find : Schweine⸗Cotelettes, Schmeinebraten, Schmweine- 

Pökelfleiſch, magerer Sped, Falter oder warmer gekochter Schinken. 


643. Backobſt mit Klößen oder Pudding. Das Badobft 
wird in warmem Waffer gut gewafchen, mit fo vielem Waffer, daß es 
reichlich damit bededt ift, auf das Teuer gefebt, und mit ein paar Nel⸗ 
fen, Zimmt und Citronenfchale wohlverdedt langſam weichgekocht. Die 
Brühe wird abgegoffen, mit Braunmehl oder Klarmehl, Zuder und 
Rothwein feimig verfocht, das Obſt wieder Dazugethan und auf gelin- 
dem Teuer noch einmal damit durchgekocht. Die Klöße werden nad 
No. 41 oder 50, der Pudding nah No. 837 oder 839 bereitet. Man 
feße den Pudding in die Mitte der Schüffel und richte das Obft rings⸗ 
herum an, Diefelben Beilagen wie in der vorigen Nummer. 


644. Gemifchtes Gemüfe (Chartreuse). Hierzu nimmt man 
alle Arten Gemüfe: Mohrrüben, weiße Rüben, Kohlrabi, Wirſingkohl, 
Blumenkohl, Spargel, Bohnen 20. Jedes wird auf feine befondere 
Weiſe abgepußt und vorgerichtet. Die Mohrrüben und weißen Rüben 
werden in fingergliedlange Stüde gefchnitten und zu netten Rübchen 
zugeſtutzt. Die Kohlrabi fchneidet man in Scheiben und fticht davon 
mit einem runden Ausftecher Scheibchen von der Größe eines Achtgro= 
ſchenſtückes aus; den Spargel pubt man und fehneidet ihn in zolllange 
Stüde, ebenfo die Bohren. Der Blumenkohl und Spargel merden in 
Waffer mit Salz, die übrigen Gemüfe, jedes für fi, in guter Zleifch: 
brühe mit Butter und Salz weichgekocht und zum Abtropfen auf ein 
Sieb gethan. Ein gutes Stück Hammel-Carr& wird weichgebämpft und 
in hübſche Stüde gefchnitten. — Wenn Alles fo weit worbereitet ift, fo 
verfährt man folgendermaßen: In eine mit Butter ausgeftrichene glatte 
Form legt man einen Kreis von weißen Rüben und Mohrrüben, legt 
Blumenkohl, die Blumen nad unten gekehrt, in die Mitte; auf diefe 
erite Schicht, die recht feſt eingelegt fein muß, legt man eine Schicht 
Wirfingkohl, den man zu Kleinen Rollen geformt bat, fährt dann fort, 
die Gemüfe in den Farben abwechjelnd in die Form zu fhichten (die 
von den Knochen befreiten Fleiſchſtücke werden dabei in die Mitte ge- 
legt), bis dieſelbe gefüllt if. Dann drüdt man dad Ganze mit einer 
Kelle recht feit zufammen, gießt ein paar Eplöffel gute Brühe darüber 
und ſetzt es mit Papier gut verdeckt in einem Bain⸗marie in einen nicht 
zu beißen Ofen und läßt es darin eine Stunde ftehen. Bon der zurüd- 
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gebliebenen Brühe der Gemüfe und etwas Bouillon kocht man mit 
Weißmehl eine etwas feimige Sauce und vermifcht dDiefelbe mit ein wenig 
Zucker und fehr feingehadter Peterſilie. Will man anrichten, fo dedt 
man eine Schüffel über die Form, dreht beides behende um, fo daß die 
Form umgefehrt auf der Mitte der Schüffel fteht, nimmt die Form nad 
einigen Minuten von dem Gemüfe ab, gießt etwas von der Sauce über 
daffelbe und giebt die übrigen in einer Saucidre daneben. Man garnirt 
dieſes Gericht mit Saycifjes oder Lamm:ptelettes. 

645, Kartoffeln mit Aepfeln. Aepfel werden gefhält, in 
Biertel gefhnitten, von den Kerngehäufen befreit und. mit ein menig 
Waſſer und Butter zu einem Muß gekocht. Kartoffeln werden gefchält, 
gewaschen, in Waſſer mit Salz gargekocht, abgegoffen, mit den Aepfeln 
zu einem feinen Brei geftampft und gerieben, mit Milch verdünnt und 
mit viel Butter vermiſcht. Wenn die Kartoffeln angerichtet find, gebe 
man in Butter gelbgebratene geriebene Semmel darüber. Als Beilage: 
Eotelette3, gebratened Rindfleisch, gebratene Leber. 

646, Reibekuchen von Kartoffeln. Man jchäle große Kar: 
toffeln, waſche fie und reibe fie auf einem Reibeiſen. J Quart-Maß 
oder ungefähr ein gehäufter Teller vol von diefen Kartoffeln werden 
in einem Tuche ausgebrüdt, mit 6 Eidottern, 4 bis 6 Löffeln faurer 
Sahne, 2 Löffeln Mehl und Salz zufammengerührt und mit dem zu 
fteifem Schnee gefchlagenen Eiweiß vermifht. Die Maffe wird mit 
geklärter Butter (fiehe No. 20) oder Schweinefhmalz in einer eifernen 
Pfanne aufgelindem Feuer löffelweiſe zu Kleinen Kuchen gebaden, welche 
auf beiden Seiten ſchön gelbbraun fein müfjen. 

647, Sortoffelnudeln. Kartoffeln, welche am Tage zuvor ab: 
gekocht find, merden abgeſchält und auf einem Reibeiſen gerieben. 1Tel— 
ler vol davon wird mit 4 ganzen Eiern, 4 Löffeln Mil, Salz und 
Mehl zu einem zähen Zeig verarbeitet, der ziemlich dünn ausgerollt 
- und mit einem Ausſtecher in runde Scheiben ausgejtochen wird. Die 
Scheiben werden in Eochendes gefalzenes Waffer gelegt, 5 Minuten ges 
kocht, auf einem Tuche abgetrocknet und in einer eifernen Pfanne mit 
Butter gelbgebraten. 
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VIII. Abſchnitt. 


Don der Bubereitung der Fiſche, Krebſe u. ſ. w. 
(Siehe auf der Tafel IT die Abbildung verſchiedener Fiſche.) 


Bemerkungen im Allgemeinen, 


Alle Fiſche ſchmecken am beiten, wenn fte frifch aus dem Wafjer 
kommend gekocht werden, doc erhalten fie fich in kühler Jahreszeit aud) 
wohl noch einen oder ein paar Tage friſch, wenn man fie gleich durch 
Schläge auf den Kopf tödtet, ausnimmt und auf dem Eife oder in einem 
fühlen Keller verwahrt, Die Friſche der Fifche, welche nicht mehr leben, 
wenn man fie erhält, kann man an der Röthe der Kiemen erlennen, 
welche bleich ausfehen, wenn der Fifch fchon längere Zeit todt ift. — 
Die Fifhe werden gewöhnlich gefhuppt, nachdem man fie vorher getödtet 
bat. Das dabei zu beobachtende Verfahren dürfte wohl ala allgemein 
befannt vorausgefegt werden, Doc giebt es einige Arten von Fiſchen, 
3. DB. Barfe und Schleien, die man anders al3 auf gewöhnliche Art von 

ihren Schuppen befreien muß, weil diefe fehr feſt in der Haut ſitzen. 
Die Barfe werden mit einem Heinen Reibeifen abgefchuppt, nachdem 
man zuvor die ftacheligen Floſſen derfelben mit einem Hackmeſſer abge: 
bauen hat. Die Schleien, deren Heine fehleimbededte Schuppen außer: 
ordentlich feft in der Haut haften, werden auf einige Augenblide in ſie⸗ 
dendheißes Waffer getaucht und laſſen ſich dann leicht ſchuppen. Fiſche, 
welche man ganz. kochen will, wie z. B. große Zander, Lachſe, Hechte und 
Karpfen, müffen, damit fie recht weiß und fauber auzfehen, durch das 
jogenannte Barbieren entfhuppt werden. Das Barbieren geſchieht 
auf folgende Weife: Man hält den Fiſch, der bis zu dem Augenblide 
des Abfchuppens in Waffer gelegen haben muß, damit feine Schuppen 
nicht trodnen, mit einem Tuche am Schmanze feft imd ſchneidet mit 
einem ſehr ſcharfen Meffer vom Schmanz nad) dem Kopf hin die Schup- 
pen in langen Streifen von der Haut ab, ohne lebtere zu befchädigen. 
— Nachdem die Fiſche gefhuppt find, nimmt man fie aus, was gewöhn⸗ 
lich fo gefchieht, daß man ihnen den Bauch von der Afteröffnung bis 
oben bin auffchneidet (wobei man fich vor dem Zerfchneiden der Leber 
und der Galle zu hüten hat), die Eingemeide herausnimmt, die zäbe, 
am Rückgrat haftende Haut herausfchneidet und das darunter befind- 
liche Blut herauskratzt; dann reißt man die Kiemen heraus und wäſcht 
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die Fiſche recht fauber, läßt fie aber nicht lange im Waffer liegen, was 
nichts taugt. — Fiſche, welche in Tranchen gefchnitten werden jollen, 
werden anderd ausgenommen, indem man einen Querſchnitt von einer 
Floſſe neben den Kiemen zur andern macht, die Kingeweide durch diefe 
Deffnung herauszieht, die Fiſche gut wäſcht und fpäter nach dem Ber- 
fhneiden noch mehr reinigt. Die Fifhe, welche blaugekocht werden 
jollen, werden nicht gefchuppt und beim Ausnehmen forgfältig vor dem 
Verluſt des auf den Schuppen haftenden Schleimed bewahrt. Man 
nimmt fie deshalb auf einem gutgenäßten Brete oder Tiſche aus. Kleine 
Aale, welche mit der Haut gekocht werden, reibt man tüchtig mit Salz 
ab; von großen Aalen wird die Haut auf die Weife abgezogen, daß man 
diefelbe Dicht unter den Bruftfloffen ringsum bis auf das Fleiſch ein- 
ſchneidet, mit Hülfe von Salz etwa einen Zoll breit vom Fleiſche los⸗ 
löſt und umfchlägt, und dann mittelft Salzes und eined Tuches nad) 
dem Schwanz bin abftreift. Am After pflegt die Haut feſtzuſitzen; man 
nehme ſich deshalb in Acht, daß man an diefer Stelle die Haut nicht 
durchreißt, und helfe mit einigen Mefjerfchnitten na. Da fi) der Aal 
bei dieſer graufamen Operation natürlich heftig wehrt und durch feine 
Bewegungen das Abziehen erfchwert, fo betäube man ihn vorher dadurch, 
dag man ihn mit einem Tuche feft am Kopfe ergreift und ihn mit der 
Spitze des Schwanzes heftig auf den Tiſch fchlägt, reibe ihn dann tüch— 
tig mit Salz ab, befeftige eine Schlinge von Bindfaden dicht unter die 
Floſſen des Kopfes, hänge den Aal daran auf und ziehe die Haut auf 
die oben angegebene Weife davon ab. 

Man fee die Fifche, welche ganz gekocht werden, mit kaltem Waffer 
auf’3 Teuer; fie reißen dann nicht fo auf, wie die frifchen Fiſche, welche 
in kochendes Waffer gelegt werden, zu thun pflegen. Mit Ausnahme 
der ganz großen Fifche, welche etwas länger kochen müffen, laffe man 
die mit Faltem Waffer aufgefebten Fifhe nur aufkochen; ſobald das 
Waſſer ordentlich wallt, nehme man fie ab, verdede fie mit-dem paſſen⸗ 
den Dedel und laſſe fie biz zum Anrichten nur heiß ftehen. Viele 
Ihreden den Fiſch, wenn er tüchtig gekocht hat, mit altem Waffer ab. 
Er fol davon recht blätterig werden. Ä 

Das Blut der Fische, welche in Bier gekocht werden follen, wird 
beim Zurichten derfelben aufgefangen. Zu diefem Zwecke macht man 
einen Stich in die Kehle des Fiſches und läßt das Blut in Eſſig laufen, 
Zu verſchiedenen Speifen müffen die Fifche aus Gräten und Haut 
gefhnitten werden. Dies gefchieht fo, daß man den ausgenommenen, 
ungepubten Fifch auf beiden Seiten des Rüdgrates vom Kopf bis zum 
Schwanz tief einfchneidet, dann ein fpites Meffer durch die Höhlung 
Des Bauches dicht am Kopf in diefen Einfchnitt ſteckt, mit demfelben 
das Rückgrat entlang nad dem Schwanz zu hinfährt und auf diefe 
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Weiſe das Fleiſch von der Gräte trennt. Mit der andern Seite des 
Fiſches macht man es ebenfo. Dann ſchneidet man die Gräten deB 
Bauches glatt Heraus, Tegt die Hälften des Fiſches mit ber 

feite auf den Tiſch, faßt fie beim Schmangende an und fchneidet mit Dem 
Schräggehaltenen Meffer das Fleiſch von der Haut IoB, fo daß weder 
Fleiſch an der Haut, noch Haut am Fleiſche bleibt. | 


Vom Bander, (Abbildung f. Tab. IIL Fig. 3.) 


648. Ganzer Zauder. Nachdem man den Zander fauiber ges . 
putzt, auögenommen und gewaſchen hat, hadt man die Floſſen davon 
ab, Legt den Fiſch in eine mit einem Einfab verjehene Fiſchwanne, gießt 
fo vie kaltes Weſſer darüber, daß er damit vbedeckt iſt, thut Salz, Ge⸗ 
würz, einige Zwiebeln und ein paar Lorbeerblätter daran, febt den Fiſch 
etwa 3—1 Stumde vor dem Anrichten auf ſtarkes Feuer, läßt ihn ordent⸗ 
lich aufkochen, fett ihn zugedeckt auf eine heiße Stelle, wo er nicht mehr 
Tochen Tann, und läßt ihm vollends gar ziehen. — Man Imm auch ge= 
ſchnittene Wurzeln, Zwiebeln, Gewürz, Vorbeerblätter umd-ein paar 

Blätter Bafılitum mit Waffer auskochen, durch ein Sieb gießen, mit 
dem nöthigen Salge vermischen und die Fiſche in Diefer Marinade kochen. 
— Der Zander wird beim Anrichten aus dem Waſſer gehoben, mit dem 
Bauche auf die Schüſſel geſtellt, nach Belieben mit einer Miſchung von 
gehackter Peterſilie und den gehackten Dottern hartgekochter Eier übers 
ſtreut, mit rundgeſchälten, in Waſſer mit Salz abgekochten Kartoffeln 
garnirt und mit zerlaffener oder brauner Butter und Moſtrich oder einer 
Moftrih-Sauce nad) No. 78 und 79 auf den Tiſch gegeben. Auch paßt 
dazu die holländifche Sauce No. 69 und 70, Sardellen: Sauce No. 78, 
KräutersSance No. 96. 


Anmertung. Eo notwendig es auıh if, iſche "richtig im Sn — tochen, da 
— ‚geialgene Silbe eben fo ſchlecht — als die, welche zu fi aut geinlen en Rub, 
unmöglich ift es beftimmen, wie viel Salz nes zu einer beftimmten Quantität gge 
nehmen muß. — ven Salzen ber gehört überhaupt ein ‚befonderer 
der ſich weder Ichren no nod lernen u ih ber aber 21 zu a En DEN an Es mar | eine® 
— —— en — Bom & „. viel 
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649. Ganzer Zander mit Champignons⸗ oder Auftern- 
Saure. Den nah Ro. 648 gefochten Zander garnire man mit Heinen 
gebatfenen Filet3 von Zander und gebe die Champignons⸗Sauce No. 93 
oder die Auſtern-Sauce No. 102 dazu. 


650. Zander in Stüden.. Dian fpalte die Zander in Hälften, 
ſchneide die großen Nüdengräten heraus und die. Fische in beliebig große 
Stüde; oder man ſchneide die, gepubten, von oben ausgenommenen Jans 


Fiſche. = 


der (ſiehe Die. Vorbemerkung dieſes Abſchnittes) in nicht zu dünne Tran 

‚hen, reinige diefe inwendig gut von der zähen Haut und dem Blute, 
laſſe Waffer mit Salz, Gewürz, einer Zwiebel und Lorbeerblatt kochen, 
lege die. Fifche Hinein, laſſe fie gut aufmallen, fee fie. zurück und laffe 
fie bis zum Anrichten zugededt ſftehen. — Man richte die Stüde in 
guter Ordnung an, beftreue fie wie in Ro. 648 mit Ei und Beterfilie, 
garnire fie mit Kartoffeln: oder gebe diefe beſonders angerichtet dazu 
und tifche fie recht Heiß auf, Alle in No. 648 angegebenen Saucen 
find Dazu paffend. 


651. Zander mit Peterfilte. Nachdem man den Zander wie 
in der vorigen Nummer in hübfche Stücke gefchnitten hat, beſtreiche man 
den Boden einer Caſſerole dick mit Butter, thue einige Peine, in fehr 
feine Scheibhen ‚gefchnittene Zwiebeln und einige junge, in feine 
Streifen gefchnittene Beterfilienwurzeln hinein, Lege die Fiſchſtücke in 
guter Ordnung darüber, und zwar fo, daß die Grätenfeite derſelben 
nach unten gekehrt ift, und daß die Stüde höchſtens in doppelter Reihe 
übereinander liegen, würze den Fiſch mit Salz, geriebener Muskatnuß 
und ein wenig feingefloßenem Pfeffer, Gemürgnägeln und engliſchem 
Gewürz, gieße fo viel Waffer oder ſchwache Fleifchbrühe darauf, daß Der 
Fiſch Damit bedeckt tft, koche ihn auf ziemlich ſtarkem euer beinahe gar, 
füge einen guten Theil kleinblätterig gepflückter oder grobgehackter Peter⸗ 
filie Hinzu und laſſe den Fiſch vollends gar und die Brühe zur Hälfte 
einkochen. Man rühre nun etwas gute Butter mit ein wenig Mehl oder 
geriebener Semmel zufammen, thue dies an den Fiſch, Laffe ihn hiermit 
noch ein Weilchen ſacht kochen, fo daß die Brühe hübſch feimig wird, 
und jchüttele dabei öfters die Gafferole, damit der Fiſch fich nicht anſetze. 
Kartoffeln in der Schale oder gejchält abgekocht gebe man zu: dem Fiſch 
auf den Tifh. Auf 1 Pfund Fiſche rechne man 4—6 Loth Butter. 


652, Zander fautirt mit feinen Kräutern. Der nad) Angabe 
- ber Vorbemerkung diefes Abſchnittes aus Gräten und Haut gefchnittene 
Zander wird ſchräg in Stüde gefehnitten, welche man coteletteförmig 
oder Yänglichrund zuftubt und eine Stunde oder Länger mit Salz, Pfef: 
fer, Citronenſaft und ein paar Zmeigen Beterfilie marinirt. Dann hadt 
man etwas Beterfilie, eine Schalotte oder etwas Schnittlauch, Eſtragon 
und einige Champignons recht fein, ſchwitzt diefe Kräuter in einem paſ⸗ 
ſenden Geſchirr in Butter, legt die Fiſchſtücke hinein, gießt den Saft 
der Marinade und ein Glas weißen Wein hinzu, deckt Papier oder einen 
Dedel darüber und macht den Fiſch auf gelindem Feuer oder in einem 
Dfen in 10-12 Winuten gar, richtet ihn im ſchönem Kranze auf eine 
Schüſſel an, vermiſcht den etwas entfetteten Fond mit einer nit zu 
ſalzigen Sardellen⸗Sauce nach No. 73, oder mit einer Sauce, welde 
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mit von Weißmehl und Bouillon gekocht und mit einigen Eidottern abge⸗ 
zogen hat, und maskirt den Fiſch damit. Von den Abgängen des Fiſches 
kann man eine Farce und von dieſer kleine Klöße machen, welche man 
mit etwas Sauge vermiſcht und in die Mitte anrichtet, oder man garnirt 
den Fiſch mit Kartoffeln. Auch kann man den auf diefe Weife bereiteten 
Zander mit einem Ragout nad No. 789 b. auf die Tafel geben. 


653. Große Filets von Zander, decorirt. Man jpaltet einen 
großen Zander in Hälften, fehneidet diefe aus Gräten und Haut, ftubt 
fie fauber zu, marinirt fie einige Stunden mit Salz, Pfeffer, Citronen⸗ 
faft, Peterfilie und Zwiebelſcheiben, trodnet fie gut ab, Legt fie in ein 
flaches, mit Butter ausgeſtrichenes Geſchirr, beftreicht fie dünn und glatt 
mit einer recht weißen Fiſch-Farce nach No. 15, verziert fie in hübſchem 
Mufter mit Krebsihwänzen, ſchwarzen Trüffeln, Pfeffergurfen, Heinen 
Champignond, Kapern ꝛc., bededt fie mit dünnen Spedplatten und Pa⸗ 
pier, welches mit Butter beftrichen worden, gießt etwas Bouillon dar⸗ 
unter und macht fie in einem mäßig beißen Dfen gar, Der Ofen darf 
aber nicht zu. heiß fein, damit der Fiſch fchön weiß bleibt. Beim Un: 
rihten nimmt man die Spedplatten behutfam ab, hebt den Fiſch vor= 
fihtig heraus, ohne ihn zu zerbrechen, legt ihn auf eine Schüffel, garnirt 
ihn mit Meinen gebratenen Fifch-Filet3 oder mit Fleurons von Blätter: 
teig , gießt etwas Kräuter-Sauce No. 95 oder Krebs-Sauce No. 106 
darunter, und giebt eine Sauciere mit Sauce daneben auf die Tafel. 


654. Ganzer Zander farcirt mit Sauce & la ravigote. 
Man fchuppt einen Zander von 3—4 Pfund recht fauber, nimmt ihn 
‚aber nicht aus, fondern fchneidet ihn das Rückgrat entlang auf, nimmt 
dDaffelbe heraus, fchneidet die Bauchgräten aus, befeitigt die Eingeweide 
und die Riemen, wäſcht den Fiſch und marinirt ihn nad) Angabe der 
vorigen Nummer einige Stunden, trodnet ihn gut ab, füllt ihn mit 
einer feinen Fifch-Farce nah No. 15, welche mit gefchwisten Kräutern, 
Sardellen-Butter und Parmefanfäfe vermifcht ift, fo daß der Fifch feine . 
natürliche Geftalt wiedererhält, umbindet ihn am Kopfe mit Bindfaden, 
legt ihn in ein mit Spedplatten ausgelegtes Geſchirr, giekt etwas dünne 
Sauce, welche man von Fleiſchbrühe, etwas Weißmehl, Eſſig und Salz 
gekocht und mit ein wenig Zucker-Jüs bräunlichgefärbt hat, darüber 
und macht ihn in einem heißen Ofen unter fleißigem Begießen gar. ‘Der 
Fiſch muß hübſch braun und blank fein. — Man giebt dazu eine Sauce 
à la ravigote nad) No. 104. Eine weiße Kräuter: oder Champignons 
Sauce ift ebenfalls dazu paffend. 

655. Große gebadene Filetd von Zander. Man fchneide 
die beiden großen Filets eines Zander aus Haut und Gräten, mafche 
fie, trockne fie ab und fchneide fie der Länge nad) von der dicken zur 
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dünnen Seite hin auf, fo daß ſie ſich, an der dünnen Seite zuſammen⸗ 
hängend, voneinanderklappen laſſen. Man marinire hierauf die Fiſch⸗ 
Filets wie in No. 653, trockne fie nad) einigen Stunden gut ab, fülle 
fie mit einer feinen Farce nah No. 15, welche mit Sardellenbutter, 
Kräutern, Parmefankäfe, feinwürfelig gefchnittenen Trüffeln und Cham: 
pignond vermifcht ift, lege fie auf ein mit Butter beftrichenes Geſchirr, 
beftreiche fie mit Ei, beſtreue fie mit geriebener Semmel und Parmeſan⸗ 
käſe, beträufele fie mit Krebsbutter, gieße ein wenig Fleiſchbrühe dar: 
unter und bade fie im Ofen gar und zu ſchöner Farbe. Eine Cham- 
pignons⸗Sauce nach No. 93 ift zu Diefem Fiſch paffend. 


656. Kleine gebadene Filets von Zander, Die wie in No. 
652 gefchnittenen Heinen Filet3 werden fo voneinandergefchnitten, daß 
fie auf der einen Seite zufammenhängend bleiben, marinirt, mit einer 
Farce wie in voriger Nummer gefüllt, in eine Mifchung von Butter und 
Ei getaucht, mit geriebener Semmiel und Barmefanfäfe panirt, auf ein 
mit Butter beftrichenes Gefchirr gelegt, mit Krebsbutter beträufelt, im 
Dfen zu jhöner Farbe gebaden und im Kranze angerichtet; ein Ragout 
nad) No. 789b. oder eine braune Kräuter-Sauce nad No. 95 wird in 
die Mitte gegeben. 


657. Gebadener Zander, Der Zander wird aus Haut und 
Gräten und in coteletteförmige oder viereckige Stüde gefchnitten, gemwa- 
ſchen, mit Salz, Citronenfaft, Zwiebelfcheiben, Pfeffer und Peterfilien- 
blättern marinirt, nad einer Stunde abgetrodnet, mit Ei und gerie- 
bener Semmel panirt und in Badbutter, die nicht zu heiß fein darf, 
damit der Zander nicht eher braun, als gar wird, zu fchöner Farbe aus⸗ 
gebaden. Dazu giebt man eine gute, etwas feimige, mit Citronenfaft 
abgefhärfte Jüůs oder eine braune Kräuter-Sauce nah No. 95. 


658, Gebratener Zander, Die ganz Heinen Zander werden 
gefchuppt, ausgenommen, gewafchen, eingeferbt, gefalzen, nad einer 
Stunde abgetrodnet, in Mehl gewendet, mit Ei und geriebener Sem: 
mel panirt und in Butter auf nicht zu ftarkem Feuer auf beiden Seiten 
ſchön gelbbraun gebraten. Man giebt eine gute Jüs dazu, oder man 
kocht den Bratenfab, wenn er nicht zu braun ift, mit ein wenig Fleiſch⸗ 
Brühe von der Pfanne los, vermifcht ihn mit etwas Citronenfaft und 
gießt ihn durch ein Sieb unter die angerichteten Fiſche. Man kann aud) 
braune Butter dazugeben. Gewöhnlich fpeift man diefe Zander mit 
Kartoffeln und Kopfſalat. 


659. Zander & la Böchamel. Man jchneidet einen Zander 
von etwa 3 Pfund aus Gräten und Haut, wäſcht ihn und fchneidet ihn 
in Heine dünne Filets. Dann läßt man etwas Butter ſchmelzen, Tegt 


v 


232 Altke. 

den Zander hinein, fügt etwas Salz und ein wenig Waffer Hinzu, macht 
den Fiſch auf gelindem Feuer gar und läßt ihn auf einem Siebe abtro- 
pfen. Hierauf bereitet man etwa Quart Sauce A la Béchamel nach 
Angabe der Ro. 97, thut den Fiſchfond Hinzu, Tocht die Sauce unter 
ftetem Rühren recht dick ein, zieht fie mit ein paar Eidottern ab, ver- 
miſcht fie mit etwas Parmeſankäſe und dem Fiſch, thut diefen in eine 
tiefe Schüffel oder in einen auf eine Schüffel gejesten Teigrand (ſiehe 
No, 775), ftreut Parmeſankäſe darüber, beträufelt ihn mit Krebsbutter 
oder zerlaffener Butter, and bädt ihn in einem ziemlich heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe. 


660. Gratin don Zander. Man ſchneidet einen Zander aus 
Gräten und Hant, wäſcht ihn, fehneidet die Hälfte davon in kleine ſau⸗ 
bere Filets, falzt fie ein und trocknet fie nad etwa einer Stunde auf 
einein Tuche gut ab. Don der andern Hälfte des Fiſches bereitet man 

nah No. 15 eine lockere Farce und in diefe ntit Parmefanfäfe 

und Sardellenbutter, auch wohl mit etwas in Butter geſchwitzten Kräu⸗ 
tern. Dann ftreicht man eine glatte Cylinderform gut mit Butter aus, 
belegt den Boden derfelben mit etwas Farce und rangirt die Fiſch⸗Fi⸗ 
Vet3 mit der übrigen Yarce in abwechſelnden Schichten feſt in die Form 
ein, füllt diefe aber nicht ganz voll, weil dad Gratin beim Baden etwas 
in die Höhe fteigt, jet dann die Form in ein Bainsmarie und mit die: 
fem in einen mäßig heißen Ofen, läßt da3 Gratin je nad) feiner Größe 
4—1 Stunde baden, nimmt es aus dem Dfen, läßt e3 einige Minuten 
rubig jtehen, ftürzt die Form auf eine Schüffel un, befeitigt die aus: 
tretende Flüſſigkeit, hebt die Borm von dem Gratin ab und überzieht 
daffelbe mit einer Sauce & la Bechamel nad No. 97, oder mit etwas 
Fräftiger weißer Coulis nah No. 68, welche man mit etwas füßer Sahne 
vermifcht und feimig eingelodht hat. — Man kann auch die Form mit 
Krebsſchwänzen und Schwarzen Trüffelk verzieren, che man fie mit dem 
Fiſch und der Farce füllt, und das angerichtete Gratin mit gefillten 
Krebönafen oder Kleinen Halbmonden von Blätterteig garniren (ſiehe 
No. 148). Eigentlich fol das Gratin auf eine Schüffel dreſſirt und 
fo im Ofen gebaden werden, daß es ſowohl unten als oben eine bräun⸗ 
liche Farbe erhält; auf die oben angegebene Art ſieht es aber beffer aus. 

661. Mayonnaiſe von Zander. Dean fhneide den Zander 
aus Gräten und Haut und dantı in Meine Filets, made diefe in Waffer 
mit Salz und ein wenig Butter gar, laſſe fle in dem Bater erfalten, 
lege fie dann zum Abtropfen auf ein Sieb, marinire te mit Salz, Pfef⸗ 
fer und feinem Effig und richte Dre Fiſchſtüche wie Die Mayonnaiſe von 
Hühnern in No. 490 an] 

662. Fiſch⸗Salat. Hierzu koche man den Fiſch, ald: Zander, 


Hecht, Karpfen, Aal, Lachs ꝛc. in Waſſer mit Salz, Zwiebeln, Gewürz 
und Lorbeerblättern ab, Tege ihn nach den Verkühlen zum Abtropfen 
auf ein Sieb oder ein Tuch, pflücke oder breche Ihn mit Befeitigung aller 
Gräten in sticht zu Heine Stüde und wermifche ihn niit einer recht dicken 
Rémolade nach No. 111. Dann fchneide man Kopfſalat in ſchmale 
Streifen, vermifche ihn mit Del, Effig und Sulz, thue etwas davon auf 
eitte Schäffel, richte darauf den Fiſch techt hoch an und gernite denfelben 
recht zietlich mit Kopffaldt, Eiern, Pfeffergurken, Kapern, Krebſen, 
Neundugen, geräuchertem Lachs, türkiſchem Weizen zc. 


Dom Seht. (S. Zab. IH. Fig. 10.) 


663. Blaugekochter Hecht mit Meerreitig. Kleine Hechte, 
von welchen ein jeder eine Portion bildet, werden ungefchuppt ausge⸗ 
nommen (fiche die Vorbemerkung dieſes Abfchnittes), gewaschen, Frumm 
gemacht, indem man die Schwänze der Hechte zwiſchen die Zähne derjel: 
ben klemmt, auf eine a gelegt, mit kochendem oder Faltem Eifig 
übergoſſen und eine halbe Stunde vor dem Anrichten gekocht wie der 
Zander in No. 6485 die angerichteten Hechte garnirt man mit Beterfilie, 
legt in die Mitte ein Häufchen geriebenen Meerrettig, oder giebt dieſen 
mit Effig und ein wenig Zucker und Salz angemacht in einer Saucidre 
daneben, und außerdem noch gelblich zerlaffene Butter. .. 

64. Hecht mit Peterfilie und Klößchen. Der Hecht wird 
epußt oder barbiert und gefpalten, von der Nüdengräte befreit, in 
übe Stüde geſchnitten und gekocht wie der Zander info. 651. Dan 
bereite einen Semmelfloßteig nach No. 39, vermiſche denjelben mit der 
Den Leber des Hechtes, drehe Klößchen davon, Tode fie in ges 
alzenem Waffer ab und mifche fie unter den fertig gekochten Fiſch. 

665. Gebratener Hecht wird gleich dem gebratenen Zander 

in No. 658 bereitet. 


666. Hecht mit brauner Butter oder Sance und Kartoffeln 
wird zubereitet wie der Zander in No. 648 und 650. 


667, Gratin von Hecht. Siehe No. 660, 

668. Hecht & 1a Böchamel. Siehe Ro. 659. 

669. Hecht auf bürgerliche Art gekocht. Man ſchwitze einen 
gehäuften Eplöffel voll feingehackter Veterfllie nebft etwas feingehadtem 
Eſtragon und einer gehackten Schalotte oder Schnittlaud in etwa 8 Loth 
Butter. Dann ſchneide man einen Hecht von etwa 4 Pfund, nachdem 
derſelbe fauber gefhuppt, ausgenommen und gewaſchen ift, in hübſche 
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Stücke, lege die Fiſchſtücke in guter Ordnung in eine Caſſerole, thue die 
geſchwitzten Kräuter, Salz, etwas geſtoßene Nelken, Pfeffer und Piment, 
geriebene Muskatnuß, eine in Scheiben geſchnittene Citrone, ein paar 
Gläſer weißen Wein und ſoviel Fleiſchbrühe oder Waſſer Hinzu, daß der 
Fiſch mit der Flüſſigkeit reichlich bedeckt iſt, laſſe den Fiſch auf nicht zu 
ſtarkem Feuer etwa 20—25 Minuten oder fo lange kochen, bis er gar 
ift, thue ein wenig geriebene Semmel, 2 Löffel Kapern und noch 2 Eß⸗ 
Löffel voll Butter Hinzu, laſſe den Fiſch hiermit unter fleißigem Begie- 
ßen noch fo lange kochen, bis die Brühe Dünnfeimig eingelocht ift, und 
quirle fie dann auf folgende Weife mit einigen Eidottern und etwa 4 
Loth Sardellenbutter &b: Man quirle die Eidotter in einem Topfe mit 
ein wenig Waffer oder Wein recht Far, füge die Sardellenbutter und 
Die Hälfte der Fiſchbrühe Hinzu, quirle Alles gut untereinander, gieße 
es wieder auf den Fiſch und Laffe diefen unter beftändigem Umſchwingen 
und Schütteln der Caſſerole noch einmal aufkochen. 


670. Schäffelgecht. Der fauber gefchuppte, ausgenommene und 
gemwafchene Hecht wird aus den Gräten und in hübſche Stüde gefchnitten 
und gefalzen. Dann rührt man Butter (auf 1 Pfund Hecht etwa 4— 
6 Loth) mit feingehadter Peterfilie, Kapern und Schalotten, einem gu⸗ 
ten Theil Sardellenbutter, geftoßenem weißen Pfeffer, Muskatnuß und 
etwas geriebener Semmel (2 ERlöffel voll geriebener Semmel auf 8 
Loth Butter) zu einem Brei an, verdünnt diefen mit etwas Wein und 
Tleifhbrühe oder Waffer, und fügt den Saft einer Citrone und ein 
wenig Salz hinzu. Die Hälfte diefes Breies ftreicht man auf den Bo⸗ 
den einer tiefen Schüffel, Tegt die Fifchftüde nebſt einer abgeſchälten, 
in Scheiben gefchnittenen Eitrone in guter Ordnung darüber, bejtreicht 
fie mit dem Refte des Breies, det fie mit einer feſtſchließenden Stürze 
zu und macht fie auf Kohlengluth oder in einem nicht zu heißen Ofen 
unter Öfterem Begießen gar. Sollte die Sauce dabei zu kurz einſchmo⸗ 
ren, fo gießt man etwas Wein oder Waffer hinzu; follte fie hingegen 
zu dünn bleiben, jo macht man fie mit ein wenig geriebener Semmel 
feimig, Eoftet fie auch nach Salz. Beim Anrichten febt man die gutge⸗ 
reinigte Schüffel auf eine andere und trägt fie auf. 


671. Angefchlagener Hecht. Einen großen Hecht fchuppt 
man, nimmt ihn aus, wäfcht ihn und fchneidet alddann von beiden Gei- 
ten des Fiſches das Fleifch fo ab, daß etwas davon am Rüdgrate haften 
bleibt. Das Rüdgrat mit dem daran hängenden Kopfe und Schwanze 
falzt man eine Stunde ein, nachdem man zuvor den Kopf von den Kie⸗ 
men befreit und die Schwanzfloffe kurz abgeftußt bat. Bon dem aus 
Hayt und Gräten gejchnittenen Fleiſche des Fiſches bereitet man eine 
Farce nah No. 15, und vermifcht diefe mit etwas Parmeſankäſe, nad 
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Belieben auch mit Sardellenbatter. und feingehadten, in Butter ge: 
ſchwitzten Kräutern. Hierauf trodnet man das Filchgerippe gut ab, 
jtreicht die Farce recht feft und glatt daran, fo daß der Fiſch feine na= 
türliche Geftalt möglichft wieder erhält, febt den Fifch auf dem Bauche 
ruhend in eine mit Butter außgeftrichene Pfanne, beftreut ihn mit geries 
bener Semmel und Parmeſankäſe, beträufelt ihn mit Butter, belegt den 
Kopf und den Schwanz des Fifches mit Speckplatten, und bädt den Fiſch 
im mäßig beißen Ofen zu fchöner bellbrauner Farbe und gar. Die 
Saucen Vo. 73, 81 und 82 find zu diefem Fifche paffend. 


672. Geſpickter Hecht wird bereitet wie der geſpickte Karpfen 


in No. 679. 


673. Fiſch⸗Cotelettes. Die nach No. 15 nicht zu fein — | 


fertigte Fiſch-Farce wird auf einem Brete mit darunter= und darüber: 
geftreutem Mehl zu einer halbfingerdiden Platte auseinander gedrüdt 
und mit einem Ausftecher zu Coteletted geformt, in kochendem, einwenig 
geſalzenem Waffer fteifgemacht, in kaltem Waffer abgekühlt, abgetrodnet, 
mit Ei und Semmel panirt und in Butter auf beiden Seiten ſchön gelb« 
braun gebraten. Man kann auch die Farce zu Kleinen Würftchen forz 


men und diefe, nachdem fie blandhirt, abgekühlt, abgetrodnet und mit 


Ei und Semmel panirt find, in nicht zu heißer Badbutter ausbaden. — 
Man garnirt Gemüfe damit. 


Dom Rarpfen. (©. Tab. III, Fig. 15.) 


674. Blaugekochter Karpfen. Der Karpfen wird forglid 
vor dem Berluft des Schleimes der Schuppen bewahrt, ausgenommen, 
gewaſchen und entweder ganz oder in Stüde geſchnitten, mit kochendem 
oder kaltem Eſſig geblaut (fiehe No. 663) und in Waffer mit Salz, 
Gewürz, Zwiebeln und Xorbeerblättern nach Angabe der No. 648 ge- 
kocht. Man giebt geriebenen Meerrettig, mit Eſſig, Zuder und Salz 
vermifcht, oder eine Sauce R&molade dazu. ö 


675. Gebackener Karpfen wird wie der Zander in No, 657 
zubereitet, 


676. Geröfteter Karpfen wird wie der gebadene Zander in 
No. 657 vorbereitet und marinirt, nach dem Abtrocknen in eine Mifchung 
von gefchmolzener Butter, Eidottern, Pfeffer und Salz getaucht, in ge- 
riebener Semmel gewendet und auf einem Roſte über. Kohlengluth 
bräunlich- und gargeröftet. Hierzu giebt man eine mit Citronenjaft 
abgeihärfte Jüs, eine Sauce Remolade oder eine Sauce & la ravigo 
nad No. 110, — 


eh 
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077. Karpfen auf polniſche Art (Bierkarpfen). Nachdem 
der Karpfen geftochen und das Blut in Effig aufgefangen ift, wird er 
gefchuppt, gewaſchen, auf ein reines Bret gelegt, am Bauche aufgefchlidt, 
das Eingemweide behutjam herausgenommen, die Galle davon abgelöft, 
der Karpfen gefpalten und im hübfche Stüde geſchnitten (der Kopf wird 
gefpalten, der Schwanz bleibt ungefpalten); Dann bedeckt man den 
Boden einer Kafferole mit in Scheiben oder Ringe gefchtittenen Zwie⸗ 
bein, ftreut etwas geftoßenes englifhes Gewürz und Nelken darüber, 
ordnet den Fiſch fo darauf, daß die Kopfitüde und die Stüde mit den 
Rüdengräten, die Gräte nad unten gefehrt, zuerft in. die Cafferole und 
die übrigen Stücke mit dem Eingeweide und einem Stück Schwarzbrod 
ohne Rinde oder Pfefferkuchen darübergelegt werden; thut Salz, ein 
Stückchen Zuder, Citrönenfheiben oder auch nur Eitronenfchale und ein 
paar Lorbeerblätter daran, gießt ein wenig Eſſig und ſoviel Weiß: und 
Btraunbier, jedes zur Hälfte, darüber, daß e3 über den Fifch fteht, und 
kocht denjelben auf ſtarkem Feuer unter öfterem Begießen mit feiner 
Brühe gar und kurz ein, bewahrt ihn auch durch oft wiederholtes Schüts 
teln der Eafferole vor dem Anbrennen. Bulebt läßt man ein gutes 
Stüd Butter (auf 4 Pfund Fiſch etwa 4 Pfund Butter) braun werben, 
vermiſcht fie in dem Falle, daß die Fiſchbrühe vom Brode oder Pfeffer: 
tuchen nicht feimig genug geworden ift, mit einem Löffel Mehl, gießt fie 
nebſt dem aufgefangenen Blute an den Fiſch, Foftet die Brühe, ob fie 
füß, fauer oder falzig genug iſt, thut das Fehlende hinzu und läßt den 
Fiſch noch eine kurze Zeit Fochen. Die Brühe muß eine ſchöne braune 
Farbe haben und fo kurz eingelocht fein, daß fie, wenn man fie überden . 
angerichteten Fiſch gießt, denjelben glänzend maskirt. Man kann, um 
der Brühe die braune Farbe zu geben, einen Xöffel Tliedermuß oder 
ein wenig Zucker⸗Jus während des Kochens an den Fiſch tyun. — In 
der Schale gekochte, oder abgejchälte, in Waffer mit Salz abgekochte 
Kartoffeln werden dazugegeben, auch ift Rothkohl dazu fehr paffend. 


678. Karpfen mit rothem Wein wird ebenſo bereitet, wie der 
en in voriger Nummer, doch gießt man ftatt des Braunbiers rothen 
ein daran. 


679. Gefpidter Karpfen. (Siehe Tafel6.) Der große Karpfen 
wird gefchuppt oder barbiert, ausgenommen und gemafchen. Der Rücken 
wird entweder ganz oder in drei Finger breite Streifen quer über ben 
Fiſch — und mit. feinem Speck gefpiet, und der Fiſch 12 Stun⸗ 
ben mit Salz, Gewürz, Wurzeln, Korbeerblättern, Zwiebeln, Rothwein 
und Effig marinirt, dabei öfters umgewendet, damit das weichliche Fleiſch 
Salz annehme. Dann legt man den Fiſch, oder ftellt ihn auf den Bauch 
in eine mit Butter, auögeftrihene oder mit Spedplatten außgelegte 


Fiſche. 287 


Pfanne, kocht die Ingredienzien der Marinade mit Fleiſchbrühe oder 
Waffer aus, gießt die Brühe durch ein Sieb, fügt ein wenig Weißmehl 
und etwas Fleifch- oder Zucker⸗Jüs hinzu, focht hiervon eine dünnfeimige 
Sauce, gießt Diefe auf den Karpfen nud macht benfelben im heißen Ofen 
unter fleigigem Begießen gar. Der Fiſch muß ſchoͤn Braun und mit 
feinem Fond glänzend überzogen fein. Dazu giebt man eine braune 
Kapern-Sauce nah No. 325 auch kann man den Fond des Fiſches, wenn 
er nicht zu falzig ft, mit ein wenig Bouillon von der Bfanne loskochen, 
durch ein feines Sieb gießen, abfelten, mit Kapern und einer MPrife 
Zucker vermifcen und als Sauce zum Fiſch geben, oder ein braunes 
Ragout nad) No. 789b, anter welches men noch die in Waffer mit Salz 
und Eſſig abgefochte und in Stüde gefhnittene Karpfenmild gemifcht 
hat, in einer Sauciere dazu ferviren. — Garnirt wird der gefpidte 
Karpfen mit gelochten Krebjen, mit einfachen oder mit Trüffeln verzier: 
ten großen Fiſchkneffs, mit gebadenen Fiſch-Filets, geſpickter Kalbsmilch 
und großen weißen Champignons. — Einen großen Sander kaun man 
auf diefelbe Weife bereiten. 


680. Gepflückter Karpfen mit Sauce r&molade. Ber 
Karpfen wird gejchuppt, ausgenommen, gefpalten, in Stüde gefchnitten, 
gewaſchen und in Waffer mit Salz, Gewürz, Zwiebeln und Lorbeerblät: 
tern. abgefodzt, nad) dem Verfühlen zum Ubtropfen auf ein Sieb gelegt, 
mit Befeitigung aller Kleinen Gräten inStüde gepflückt, miteiner Sance 
emolade vermifcht, auf eine Schäffel angerichtet und wit Aspic, Ka⸗ 
pern, Dliven, Pfeffergurten und Neunaugen verziert. 


Vom Aal, (6. Tab. IIL Big. 18.) 


681. Gekochter Aal mit Salbei. Der nad Angabe der Vor: 
bemerkung diefes Abfchnittes abgeftreifte Aal wird tn Stüde geſchnit⸗ 
ten, fanber gemafchen und in Waffer mit Effig, Salz, Gewürz, Zwiebeln, 
Lorbeerblättern und Salbei weichgekocht, wozu wenigſtens 20 Minuten 
erforderlich find, Will man thn Talt auf den Tifch geben, jo Taffe man 
ihn in der Brühe verfühlen, richte ihn dann fauber mit dazwiſchengeleg⸗ 
ter Peterfilie an, und gebe eine Sauce remolade, auch wohl nur Eifig, 
Del und gehadte Beterfilie dazu. — Wil man den Aal warm auf den 
Tisch geben, ſo koche man ihn mit allen oben angegebenen Zuthaten umd 
nur fo vielem MWaffer, daß es gerade ‘darüberfteht, ziemlich kurz ein, 
rechne auch beim Zugeben des Salzes auf das Einkochen, damit der Aal 
nicht zu falzig wird. "Kartoffeln in der Schale 'oder gefchäft mit Waffer 
und Salz abgekocht und Gurkenſalat paffen dazu. 


582. Aal in Bier gelacht. Diefer wird ‚bereitet mie ber 


— er, 
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Karpfen in No. 677; auch kann man Karpfen und Aal zuſammen 
kochen. 


688. Aal auf dem Nofte gebraten (à la Tartare). Die 
nad No. 681 nicht zu weich gekochten Aalftüde werden auf einem Tuche 
abgetrocknet, mit Pfeffer und Salz bejtreut, in eine Miſchung von ge= 
fchmolzener, ziemlich abgefühlter Butter und Eidottern getaucht, in 
Semmel umgewendet, und auf dem Roſte, welchen man zuvor mit einem 
genau nach der Größe des Roſtes gefchnittenen und auf beiden Seiten 
mit Del beftrichenen Blatte Papier belegt hat, zu fchöner Farbe gebra- 
ten. Dazu eine Sauce ravigote oder r&molade nad) No. 110 und 111. 


684. Aal im Ofen gebraten, Aus den nah No. 681 nicht 
gu weich gefochten und abgetrodneten Yalftücden nimmt man die Gräte 
behutfam heraus, füllt die Deffnung mit einer feinen, mit Sardellen- 
Butter und geſchwitzten Kräutern vermifchten Fifchfarce, taucht die Aal- 


ſtücke in lau zerlaffene Butter, die mit einigen Eidottern vermiſcht ift, 


wendet fie in geriebener Semmel um, legt fie auf ein mit Butter beftri= 

chenes Geſchirr, beträufelt fie mit Butter und bädt fie im heißen Ofen 
elbbraun. Dazu diefelben Saucen wie zum Aal in der vorigen 
ummer, 


685. Mayommaife von Aal, Der abgeftreifte Aal wird ent- 
weder mit der Rückengräte in Stüde gder in zwei langen Stüden von 
der Gräte los- und dann in Stüde von beliebiger Größe gefchnitten, 
gemafchen, wiedin No. 681 nicht zu weich gekocht, nach dem Erkalten 
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt und mit einer diden Mayonnaifen- 
Sauce (No. 109), nah Art der Mayonnaife von Hühnern in No. 490 
angerichtet und verziert. 


686, Roulade von Aal. Ein großer Aal wird abgeftreift 
und durch Abfragen mit einem Be Meſſer von feinen feinboritigen 
Rüden: und Bauchfloffen befreit. Dann fchneide man, nachdem Kopf 
und Schwanz abgefchnitten find, den Rüden des Aals der Länge nad) 
auf (der Bauch muß zufammenbleiben), ſchneide die Rückengräte heraus, 
nehme den Aal aus, waſche ihn fauber und falze ihn fcharf ein. Nah 
einigen Stunden trodne man ihn ab, belege ihn, inwendig mit blätterig- 
gepflücter Beterfilie, freue die gehadten Dotter hartgefochter Eier und 
Pfeffer darüber, und rolle ihn vom Kopfe bis zum Schwanze feit zufam: 
men. ft der Aal fehr groß, fo daß die Rolle. zu di wird, fo ſchneide 
man ihn der Duere nad durch und made zwei Rollen, oder rolle ihn 
der Breite nad) zufammen. Die Rollen werden mit Bindfaden zuſam⸗ 
mengeſchnürt, in eine Serviette oder in ftarfes Papier gemidelt, noch 
einmal mit Bindfaden geſchnürt und in Waffer mit Effig, Salz, Zivie- 
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bein, Wurzeln, Gewürz, Lorbeerblättern und Salbei 4— 2 Stunde lang: 
fam gekocht, in der Brühe abgekühlt, auf eine Schüffel gelegt und mit 
einem befchwerten Bretchen gepreßt. Nach dem volljtändigen Erkalten 
wird der Aal ausgewickelt, mit einem ſcharfen Meffer in Scheiben ge⸗ 
ſchnitten, fauber angerichtet, mit halberftarrtem Aspic beftrichen, daß er 
recht blanf wird, und mit einer Sauce remolade oder Effig und Oel 
auf den Tifch gegeben. — Man kann die Roulade auch jo machen, daß 
man den Aal, nachdem er aufgefchnitten, gefalzen und abgetrodnet ift, 
mit einer nicht zu feinen Farce beftreicht, welche man von Aalfleiſch nach 
No. 15 bereitet hat, grobwürfelig gefchnittene Krebsſchwänze, Pfeffer: 
gurfen und hartgefochte Eidotter dick darüberftreut, den Aal dann auf: 
rollt und weiter behandelt wie oben. | 


687. Anl in Adpic. Der wie zur Mayonmaife (No. 685) ab: 
gekochte Hal, oder die fauber und glattgefchnittenen Scheiben einer Aal 
Roulade werden nach Angabe der No. 516 mit Fräftigem Aspie (No. 36) 
in eine Form gebradt. Wenn der A3pic beim Anrichten auf eine 
Schüffel geftürzt ift, befränzt man ihn noch mit gelochten Eiern, Kreb3« 
ſchwänzen, Pfeffergurfen zc. | 
Anmertung. Man Tann etwas von ber Brühe, in welder ber Aal gekocht wurbe, zur Be⸗ 


zeitung des Aspic verwenven, doch muß fle mit dem Stande vor dem Klären deſſelben 
vermiſcht werben.f . 


688. Spick⸗Aal oder geräucherter Aal wird als Beilage 
einiger Gemüfe, vorzüglich grüher Erbſen, gegeben. Der geräucherte 
Aal wird gutgewafchen, in Stüde gefchnitten, kurze Zeit in Waſſer gekocht, 
von der Haut befreit, mit Pfeffer bejtreut, in Butter und Semmel ges 
wendet und auf dem Rofte über Kohlengluth zu fchöner Farbe gebraten. 
Dean kann den Aal auch mit Bier, ein wenig Effig, Gewürz, Citronen⸗ 
Scheiben oder «Schale, Salz und einer Prife Zuder kochen und kurz 
einfchmoren. | 


Vom Bars (auch Barſch. S. Tab. IIL Fig. 2 und 4). 


689. Barfe mit bolländifcher Sauce, Die gepubten und 
ausgenommenen Barfe werden aus den Gräten und in Stüde gefchnit- 
ten und nad) Angabe der No. 648 gekocht. Ein tüchtiges Heberwallen tft 
aber nothwendig, weil das harte Fleisch der Barfe mehr Teuer vertragen 
Tann, als das zartere Fleisch der Zander. Dazu eine holländiſche Sauce 
nad No. 70 und Kartoffeln nad) Ro. 561. 


690. Barfe in Wein gekocht. Dean fchneidet die ſauber ab- 
gefchuppten Barfe in hübſche Stücke, legt fie in eine Caſſerole, thut Salz, 
eine-in feine Scheibchen gefchnittene Amiebel, einige Gewürgnägel ‚ein 
Lorbeerblatt, ein Bündchen Peterfilte und’ ein wenig Butter hinzu, 'gießt 





etwas Fleiſchbrühe und ſoviel weißen Wein darauf, daß die Barfe mit 
der Flüſſigkeit reichlich bededt find, und läßt fie auf ziemlich ſtarkem 
Teer garlochen. Dann rührt man ein gutes Stück friſche Butter mit 
ein wenig Mehl in einer Caſſexole zufammen, fügt die durch ein Sieb 
gegofjene Brühe der Barfe hinzu, kocht dies unter beftändigem Rühren 
zu einer feimigen Sauce ein, würzt diefe mit feinem weißen Pfeffer, 
Muskatnuß und etwas Sordellenbutter, richtet Die Barfe in guter Ord- 
nung auf eine Schüffel an umd gießt die Sauce darüber. — Uebrigens 
können die Barfe auch wie die Hechte in No. 669 gekocht werden, 


691. Barfe mit Weterfilie werden nad) No. 651 bereitet. 


692. Nackte Barfe. Man kocht die ungefchuppten, ausgenom⸗ 
menen Barſe ganz, fo mie fie find, in Waſſer mit Salz, Gewürz, Zwie- 
bein und Lorbeerblättern gar, läßt fie in der Brühe beinahe entalten, 
nimmt fie heraus, nimmt die Schuppen fauber ab, zieht auch die rothen 
Floſſen heraus, legt die Barfe in guter Ordnung auf eine Schüffel, bes 
ſtreicht fie nad, vollftändigem Erkalten mit halberftarrtem Adpic, vers 
ziert fle im fchönem Mufter mit Sardellen, Beterfilienhlättern, Ka⸗ 
pern, Pfeffergurken, rothen Rüben 2c., beftedt fie mit den rothen Floſſen, 
beträufelt fie vorfichtig, daß man Die Verzierung nicht abfpält, mit Aspie, 
damit fie recht blank werden, garnirt den Rand der Schüffel mit Aapic, 
und giebt fie mit der Sauce No. 110 nder 411 auf. die Tafel. 


693. Kaul⸗Barſe. Man ziehf den Stachel auf Dem Rücken der 
Kal: Barfe aus, pubt und wäſcht fie fauber, und kocht fie mit feinges 
ſchnittenen Zwiebeln, ein wenig geftoßenem Gewürz, Weißbier, Salz, 
Dein, Sitronenfcheiben und ein wenig Butter gar und ziemlich Kurz ein, 
macht die Brühe mit Butter, welche mit ein wenig Mehl oder gerie⸗ 
bener Semmel verrührt ift, feimig und läßt die Fiſche noch ein wenig 
mit der Sauce durchkochen. 


694. Barfe auf holländiſche Art. Die geſchuppten, ausge⸗ 
nommenen und gewafchenen Barfe werden, wenn fie nicht zu groß find, 
ganz mit. wenig Waſſer, Salz, Butter, bläkterig gepflückter Beterfilie 
und Heinen Beterfilienwurzeln, an melden man einige grüne Blätter 
läßt, weich⸗ und ein menig kurzgekocht; man Tegt Die Wurzeln zwiſchen 
die in guter Ordnung quf eine Schüfjel angerichteten Fifche, gießt ‚sin 
wenig’von der Fiſchbrühe darunter und giebt friſche Butter dazu. Zier⸗ 
lich gefchnittene, zufammengelegte Butterbrödcyen von ſchwarzem ud 
weißem Brod werden dazu herumgergicht. ! 


695. Welt. (S. Tab. III. Sig 14.) Der Tleine Weſs wird 
ganz, der.große in Tranchen gejchnitten, nach No. 648 gekocht. Man 
nehme ihn aber nicht gleich nad dem Auflochen vom Teuer, fondern 
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Yaffe ihn langſam etwa 10 Minuten kochen und ſetze ihn dann erft zu⸗ 
gededt bei Seite. Man giebt braune Butter und Moftrich, eine hollän- 
difche, eine Kapern- oder Sardellen-Sauce und abgekochte Kartoffeln 
dazu. Auch Tann man das Mittelftüd des großen Fiſches 24 Stunden 
mariniren und nad) Angabe der No, 679 im Ofen garmachen und eine. 
Sauce wie dort dazugeben, 


696. Quappe. (S. Tab. III. Fig 16.) Die Leber ift das 
Vorzüglichſte an der Duappe und wird als ein Lederbiffen betrachtet. 
Hauptſächlich wird fie zur Bereitung von Ragouts verwendet und zu 
diefem Zwed in Waffer mit Salz und Effig, Gewürz und Zwiebeln 
abgefocht. 5—10 Minuten find dazu nöthig. — Die Duappe felbft wird 
ſauber abgefchabt und gemwafchen, in Stüde gefchnitten, in Waffer mit 
Salz und Eſſig, Gewürz und Zwiebeln abgefocht, mit brauner Butter 
und Moſtrich oder mit einer Sped-Sauce nad) No. 75 aufgetifcht, auch 

mit Peterfilie nad) No. 651, oder in Bier nah No. 677 gekocht. Auch 
kann man fie falt mit Eſſig und Del fpeijen. 


Don der Schleihe. (S. Tab. IH. Fig. 13.) 


697. Schleihen mit Peterfilie. Nachdem die Schleihen nad 
Angabe der Vorbemerkung dieſes Abſchnitts gefchuppt, ausgenommen, 
gewaschen und in Stüde gefchnitten find, werden fie a: No. 651 
zubereitet, 


698. Schleihen in Bier gekocht. Siehe No. 677. Baur 
feln und Salat find dazu paſſend. 


699, Schleihen mit fanrer Sahne und Kapern, Man 
kocht die in Stücke geſchnittenen Schleihen mit wenig Waſſer, Salz, 
einer Zwiebel und einem Stückchen Butter gar, macht die Brühe mit 
etwas Mehl, welches mit einem Stückchen Butter zuſammengerührt 
worden, ſeimig, thut Muskatnuß, Pfeffer, Citronenſcheiben und Ka⸗ 
pern daran, läßt die Fiſche noch eine kurze Zeit damit kochen und zieht 
ſie zuletzt mit einigen Eidottern, die mit etwas ſaurer Sahne recht klar⸗ 
gequirlt ſind, ab. 

700. Blau gekochter Blei wird wie der blaue ee in 
No. 674 bereitet. 


701, Blei in Bier gekocht, Siehe No. 677. Das Blut 
des Bleies wird beim Zurichten in Effig aufgefangen. 


702. Gebackener Blei wird gleich dem gebadenen Zander in 
No. 657 zubereitet, 
16 


2 Füge. 


Don der Karauſche. (S. Tab. II. Fig. 9.) 


703. Karaufchen mit Butter⸗Sauce. Die gefhuppten und 
gutgereimigten Karaufchen werden je nad; ihrer Öröße im zwei oder mehr 
Stücke gefchnitten und in Waffer mit Salz, Gewürz und Zwiebeln abe 
gekocht. Auf 3 Pfund Fifche rühre man etwa + Pfund friſche Butter 
mit ein paar Eßlöffeln weißer geriebener Semmel, etwas feinem wei⸗ 
Ben Pfeffer und geriebener Muskatnuß zufammen, füge etwas Fiſchbrühe 
und etwas Waffer hinzu, koche hiervon eine feimige Sauce, Tege die 
Fiſche aus ihrer Brühe in hier Sauce, thue etwas Citronenfaft oder 
einige Citronenſcheiben daran, laſſe die Fiſche hiermit noch einige Mis 
nuten kochen und ziehe fie zulet mit einigen mit etwas Waſſer Far ge: 
quirlten Eidottern ab. 


04. Saraufchen wit DIE. Die Karauſchen werben in Waſ⸗ 
fer mit Salz 2c. adgefocht wie: m der vorigen Nummer. Auf 3 Pfund 
Fiſche rühre man etwa 4 Pfund Butter mit 2 bis 3 Loth Mehl zufam: 
men, füge etwas gehadten Dill, ein wenig Muskatnuß, etwas Fifch- 
brübe und ein reichliches halbes Duart Sahne hinzu, koche hiervon un: 
ter ſtetem Rühren eine feimige Sauce, lege die Fifche aus ihrem Waffer 
in die Sauce, und laffe fie in derſelben noch einige Minuten ſacht kochen. 
Nach Belichen kann man die Sauce zulebt mit: einigen Eidottern ab- 
ziehen. 

Yon der Forelle. (S. Tab. II. Fig. 1.) 


705. Forellen, blaugekocht. Die Forellen werden mit der ges 
hörigen Vorſicht ausgenommen und gewaſchen, damit dabei der fie be⸗ 
dedende Schleim nicht verlebt wird, mit fochendem oder kaltem Effig 
geblaut (No. 663) und nad Anweifung der No, 648 gekocht, wobei 
man ein: wenig Effig an das Waffer giekt. — Da die Forellen fehr auf: 
reißen: und dadurch unanſehnlich werden, wenn fie frifch aus dem Waſſer 
kommend gekocht werden, fo laffe man.fie, um dad Aufreipen möglichſt 
zu verhüten, nad) dem: Blauen noch wenigſtens eine Stunde ungefocht 
ftehen, — Man giebt frifche Butter, gehadte Peterfilie und. Effig oder 
auch die Saucen No. 70 und 95 dazu, 


706.. Kalte Forellen in Aspic. Die Forellen, welche mie 
in. der vorigen. Nummer geblaut und gekocht find, werden nad, dem Er⸗ 
Falten aus ihrer Brühe gehoben, vorfichtig abgetrodnet, damit das Blau 
nicht zerftört wird, auf eine große Schüffel gelegt und mit balberfaltes 
tem Aspic fo oft übergoffen, bis fie ſpiegelblank und glatt mit demſel-⸗ 
ben bededt find. Man richte fie dann mit der größten Behutfamkeit, 
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ohne den blanten Weberzug zu verlegen, in guter Ordnung auf eine 
Schüſſel an, befränze fie fauber mit gepffüdter Peterfilie oder Aspic⸗ 
Croutons und gebe eine Sauce Ro. 110 oder 111 dazu. 


707. Gebadene und gebratene Forellen. Dieje werden nad 
Anweiſung der No. 657 und 658 bereitet. 


Yon der Muräne. (S. Tab. IT. Fig. 12.) 


708, Gekochte Muränen. Die Muränen werden gefchuppt, 
ausgenommen und gewaschen. Dann läht man Waffer mit Sulz, Efjig, 
Gewürz und Zwiebeln kochen, legt die Muränen binein, läßt fie gut 
aufkochen und dann vom euer entfernt und verdedt noch eine Viertels 

nde langjam ziehen. Man. giebt frifche Butter, Eſſig und gehadte 
eterjilie, auch wohl eine Sauce nad) Ro. 70 und 95 dazu, 


109. Gebratene und gebadene Muränen, Die zugerichteten 
Murinen werden mit Salz und Gıitronenfaft ein paar Stunden mari⸗ 
nirt, abgetrodnet, in Mehl leicht gewendet, mit Ei und geriebener Sem⸗ 
mel panirt und in Butter gar und auf beiden Seiten gelbbraungebraten. 
— Die gebadenen Muränen werden ebenfo vorbereitet, in Backbutter 
zu fhöner Farbe und gar ausgebaden und beim Anrichten mit ſchön 
grün und krausgebackener Beterfilie garnirt. Kine gute, mit Citro⸗ 
nenfaft abgefchärfte Fü wird dazugegeben. — Die gebadenen Murä- 
nen find auperordentlich wohlſchmeckend. 


710, Minranen und andere Fifche zu mariniren. Die Mu- 
ränen werden wie in No. 708 gekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb 
gelegt. — Nicht zu fcharfer Weineſſig oder halb Bier: und halb Wein 
eſſig wird mit ein wenig Salz, ſcheibiggeſchnittenen Mohrrüben, Sellerie, 
Zwiebeln, Gewürz, Eftragon, ein paar Blättern Bajilitum und Thy: 
mian aufgefoht; die Muränen werden dann mit dazwifchengelegten 
Citronenſcheiben, Lorbeerblättern und mit den in dem Eſſig gefochten 
Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz in ein irdenes oder gläfernes Gefäß 
gefhichtet und mit dem verfühlten Efjig übergoffen. Rad) dem Erkal⸗ 
ten wird das Gefäß mit Papier feit zugebunden und an einem Fühlen 
Drie verwahrt. Aal, Lachs, Karpfen, Forellen, Wels ꝛc. werden auf 
eben diefe Weife marinirt, auch kann man die Fijche, welche viel Gallert- 
ftoff enthalten, al3 Aal und Lachs, in kurzer Brühe garkochen, die Brühe 
dann auf raſchem Teuer einfochen und etwas davon unter den Ejjig 
miſchen, mit weldyem man die Fifche bededt. 


111. Motte: Muräne Diefe Muräne wird gepwbt, fauber 
zugerichtet, und entweder ganz oder in Stüde gejhnitten nach No. 648 
16* 
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gekocht. Eine weiße Kräuter-Sauce nah No. 95, oder eine hollän⸗ 
diſche Sauce nad) No. 69 und 70 ift dazu paſſend; aud wird Effig, ge⸗ 
hackte Peterfilie und frifche Butter dazugegeben. Ebenfo kann man fie 
wie den Hecht in No. 669 kochen. — Man machte ehemals viel Auf- 
hebens von diefem Fiſche; ob er es verdiente, bleibt dabingeftellt,; aber 
ſoviel ift gewiß, daß er ein.fehr weiches und kurzes Fleiſch hat. 


712. Stinte mit faurer Sauce. Zu den Stinten. wird Waffer 
mit Eifig, Salz, Zwiebeln, Gewürz und Kümmel etwa 10 Minuten lang 
gekocht, durch ein Sieb gegoſſen und wiederum auf's Teuer gefebt. So: 
bald die Brühe tüchtig wallt, thut man die gutgewaſchenen Stinte hinein, 
läßt fie gut auflochen und dann zugededt noch etwa 10 Minuten lang 
fam zur Seite des Feuers ziehen, thut fie zum Abtropfen auf ein Sieb 
oder in einen Durchſchlag, vermischt fie mit einer Sauce nad No. 75, 
welche mit Brühe von den Stinten und ein wenig geftoßenem und ge= 
fiebtem Kümmel bereitet ift, und läßt fie hiermit noch einmal aufkochen. 
Die Sauce kann ſcharf fein, da die Stinte fchr weichlich find. 


713. Stinte auf eine andere Art. Die Stinte werden wie 
in der vorigen Nummer abgefocht, mit einer Sauce nad) No. 76 ver- 
mifcht und noch einmal aufgefocht. — Auch kann man die Stinte, fo wie 
fie aus der Brühe fommen und abgetropft find, auf eine Schüffel an⸗ 
richten und eine Miſchung von geriebenem Meerrettig, geriebenen Aep⸗ 
u Eſſig, Salz und Zuder in einer Sauciere daneben auf den 

ifch geben. 


714. Gebadene Stinte. Die Stinte werden gewaſchen und 
eingefalgen, nad, einer Stunde abgetrodnet, in Mehl gewälzt, und ent= 
weder fo, oder außerdem nody mit Ei und geriebener Semmel panirt, 
in heißer Backbutter zu fhöner Farbe ausgebaden. Wenn man fie zu 
Sauerkohl giebt, fo reihe man fie nach dem Abtrodnen zu 6 bis 8Stüd 
auf Zahnftocher oder dünne, zu diefem Zwecke gefchnittene Hölzchen auf 
die Weife auf, daß man das Hölzchen Durch die Augen der Stinte ftidht 
und diefe recht feſt aneinander drückt; alsdann panirt man fie mit Ei 
und Semmel, und bädt fie furz vor dem Gebraude raſch aus. Gie 
dürfen aber nicht lange warm ftehen, weil fie fonft troden werden. Die 
Hölzchen werden nad) dem Baden behutfam herausgezogen. 


715. Friſche Heringe zu roͤſten. Die Heringe werden ge 
Tchuppt, ausgenommen, ohne den Bauch aufzufchneiden, und fauber ges 
wafhen. Man marinirt fie dann mit Salz, Pfeffer und Eitronenfaft, 
nder man beftreut fie ganz einfach nur mit Salz, durchſticht oder ftippt 
fie jedoch vorher mit einer Gabel, damit das Salz das Fleifch der He— 
ringe durchdringe. Nach einigen Stunden trodnet man fie mit einem 
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Tuche fehr gut ab, bejtreicht fie mit gutem Del, Tegt fie auf einen zuvor 
heißgemachten und mit Del bejtrihenen Roft und bratet fie auf fcharfer 
Gluth unter wiederholtem Beftreihen mit Del auf beiden Seiten bräun⸗ 
Yih und gar. Beim Umwenden der Heringe fei man behutfam, indem 
die Haut derfelben gern an dem Rofte hängen bleibt. Effig, Del und 
gehadte Peterfilie wird zu den geröjteten Heringen fervirt, oder eine 
Miſchung von Eitronenfaft, etwas weißem Wein, Del, etwas Juder, 
einigen feingehadten und in Waffer blandhirten Schalotten, Salz und 
Pfeffer in einer Sauciere dazugegeben. 


716. Gebratene oder gebadene frifche Heringe, Die ges 
bratenen und gebadenen Heringe werden ebenfv zubereitet, wie die Mus 
ränen in No. 709, 


717.  Gefalzene und getrocknete Heringe zu ‚braten. Dan 
wäffere die gut abgewafchenen gefalzenen Heringe 12 bi3.24 Stunden 
ein, hänge fie an Stöden, welche man durd den Kopf ftiht, an die Luft 
und laffe fie fo trocknen; widele fie dann einzeln in mit Butter oder 
Del beitrishenes Papier und brate fie unter öfterem Umwenden auf dem 
Roſte. Beim Anrichten nehme man fie aus dem Papier, beträufle fie 
mit Citronenfaft, oder gebe fie mit in Viertel gefchnittenen Citronen 
auf den Tiſch. Man kann die Heringe auch in Mehl wälzen und in 
einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten gelblichbraten. Salat ift 
Dazu paffend. Ä 


718. Heringe zu mariniren, Die gefalzenen Heringe werden 
gewäſſert, ausgenommen, mit ihrer Milch und mit in Ringe gejchnits 
tenen Zwiebeln, ganzen Schalotten, engl. Gewürz, Pfeffer, Citronen⸗ 
ſcheiben, Xorbeerblättern, Kapern und gefchnittenen Pfeffergurfen in ein 
irdenes oder gläfernes Gefäß gefchichtet, mit abgelochtem und erfaltetem 
Eſſig übergoffen, mit Bapier feft zugebunden und an einem Fühlen Orte 
verwahrt. Beim Gebrauche wird ein wenig Del darübergegeben. 


719. Geröftete frifhe Heringe zu mariniren. Man läßt 
“die nach No. 715 geröfteten frifhen Heringe erfalten, fchichtet fie mit 
Eitronenfheiben und Xorbeerblättern in ein Gefäß, und übergießt fie 
mit Biereffig, welchen man mit gefchnittenen Zwiebeln, Gewürz, ein 
paar Blättern Thymian und Bafilitum und ein wenig Salz abgekocht 
und durd ein Sieb gegoffen hat, na dem Erkalten deffelben. 


120. Nennaugen zu röften. — Marinirte Neunaugen, 
(S. Tab. IH. Fig. 17.) Man thut die Neunaugen in ein Gefäß mit 
hohem Rande, beftreut fie reichlich mit Salz und läßt fie darin ſich todt 
‚laufen. Nach einigen Stunden befreit man fie durch Abreiben mit Salz 
‚von ihrem Schleime, nimmt fie aus, wäſcht fie, trodnet fie gut ab, taucht 
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fie in gerlaffene Butter, legt fie auf einen heißgemachten, mit Del bes 

ftrihenen Roſt, beftreut fie mit feinem Pfeffer oder mit einer Mifchung 

von Pfeffer, Nelken und Muskatblüthe, und röftet fie auf fcharfer 

Kohlengluth gar und auf beiden Geiten ſchön gelbbraun, wozu etwa 

10 bi3 12 Minuten erforderlid) fein werden. Man tifcht fie mit frifcher 

a auf. — Marinirt werden die Neunaugen wie die Heringe in 
o. 719, 


721. Gefalzene Heringe zum Garniren der Gemüfe zu 
braten, Die gefalzenen Heringe werden aus Gräten und Haut ge- 
ſchnitten, in Milch gelegt, nach einer Stunde abgetrodnet, nod) einmal 
durchgeſchnitten, mit Ei und Semmel panirt und in Butter auf beiden 
Seiten gelbbraungebraten. 


722. Seeſtinte werden nad Angabe der Nummern 712, 713, 
714 bereitet, 


123. Makrelen anf verfchiedene Art. Nachdem man die 
Mafrelen ausgenommen, gewaſchen und mit kochendem Effig übergoffen 
dat, foche man fie in einer Marinade nah No. 648, zu welcher man noch 
Eifig gießt, in der dort beſchriebenen Weife ab und gebe fie mit brauner 
- Butter und Moftrich, oder mit einer holländiſchen, Kräuter: oder Auftern- 
Sauce nad) den Nummern 70, 95, 102 auf den Tiſch. — Man kann 
fie auch in der Brühe erfalten laffen und mit Eſſig, Del, Satz, Pfeffer 
und gehadter Peterfilie oder mit einer Mayonnaifen= oder Remoladen⸗ 
Sauce nad No. 109 und 111 auftifhen. — Desgleigen kann man fie 
wie die Forellen in No, 706 bereiten, eder mit Krebsſchwänzen und 
Uspic nad) Angabe der No. 516 in guter Ordnung in eine Torm legen 
und nad dem Erfalten und Auzftürzen auf eine Schüfjel mit einer 
Maponnaifen-Sauce ferviren. ; 


Dem Tas. (S. Tab. III. Fig. 7, 8 und 11.) 


724. Friſcher Lachs. Der gefchuppte Lachs wird entiveder ganz 
oder in Scheiben oder Portionzftücde geſchnitten in einer Marinade nad 
Angabe der No. 648 gekocht. — Dean jebe der Marinade nod) etwas 
Eſſig zu. — Sit der Fiſch groß, fo Taffe man ihn nad) dem Auffochen 
noch 10 Minuten langfam fortlochen und feße ihn dann erſt gut verdedt 
zum Nachziehen zur Seite des Feuers. — Der Lachs, im ganzen Stüd 
gelacht, muß ſcharf gefalzen werden. — Bisweilen zieht man dem Lachs, 
wenn er angerichtet ift, die Haut ab und beftreicht ihn mit einer nicht zu 
bieten Fleiſchglace, beftreut ihn auch wohl mit gehadter Peterfilie und 
- dem gehadten Dotter hartgelochter Eier. — Man giebt frifche Butter, 
Eſſig und Beterfilie dazu, au find die Saucen No. 70, 81, 82, 93, 
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95, 102 dazu paffend. Kalt giebt man den Lachs mit Effig, Del und 
Beterfilie, oder mit den Saucen No. 109, 110, 111 auf den Tiſch. 


| 125. Lachs im Ofen geſchmort. Der geſchuppte Lachs wird 

mit einer Gabel wiederholt durchſtochen, mit Wurzeln, Zwiebeln, Ge: 
würz, Rorbeerblättern, Salz und Eſſig 12 Stunden marinirt und dann 
wie der Karpfen in No. 679 im Dfen fhön braun- und gargefchmort. 
Dazu paffen die Saucen No, 82, 93, 95, 102, auch ein Ragout nad 
No. 789b, 


126. Lachs auf Schweizer Art. Dean fchneide den Lachs in 
hübſche; Stücke und Iege diefe in guter Ordnung in eine breite Caſſerole, 
in welcher man zuvor einen guten Theil feingehadte feine Kräuter (Pe- 
terfilie, Schalotten oder Schnittlaud, Eſtragon und Champignons) mit 
etwas Butter gefhwibt hat, füge etwas Gitronenfaft, Salz und Pfeffer 
hinzu, gieße etwas Fleifchbrühe oder Waffer und etwas weißen Wein 
darauf, koche den Fifch auf gelinden Feuer gar, fchöpfe die Brühe davon 
ab, vermifche diefelbe mit ein wenig in Butter geſchwitztem Mehl, koche 
biervon eine feimige Sauce, ziehe diefe mit einigen Eidottern ab, die 
mit ein wenig Wein oder Waffer Elargequirkt find, vermifche fie mit 
Sardellenbutter und Kapern, gieße die Sauce auf den Fiſch und laſſe 
Diefen wieder fiedendheiß werden. 


127. Gratin von Lachs. Der Lach wird in dünne, faubere 
Stüde gefchnitten, mit Salz, Pfeffer und Citronenfaft marinirt und 
mit einer Fiſch⸗Farce nach No. 15 wie das Gratin von Zander in Ro. 
660 bereitet. 


128. Sauts von Lachs mit Ragout fin. Hierzu fehneidet 
man den Lach in coteletteförmige Filet3, marinirt diefe und macht fie 
gar, wie ed in No. 652 angegeben ift, richtet die Filets in ſchönem 
Kranze auf eine Schüffel an, beftreicht fie mit einer Mifchung von 
Fleifchglace und Krebsbutter, und richtet in Die Leere Mitte des Kran- 
zes ein Nagout nad) Nr. 789b an. Den Rand der Schüffel kann man 
mit Heinen Halbmonden von Blätterteig garniren. 


129. Maymmnaife von Lachs. Der in Stüden abgekochte, 
oder nach Angabe der No. 652 in Del ftatt in Butter fautirte und er⸗ 
kaltete Lachs wird nach Art der No. 490 mit einer dicken Mayonnaifen- 
Sauce angerichtet. 

730. Dorf. Diefer wird gef uppt, ausgenommen, gewaſchen und 
nah No. 648 gekocht. Er wird mit brauner Butter, Moſtrich undKartof⸗ 
feln und allen in derfelben Nummer angegebenen Saucen aufgetifcht, 


Anmerlung. Man kocht gewöhnlich Seefiſche nur mit Waller und Salz, ohne irgend eine 
andere Zuthat von Gewürzen zc. . 
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731. Gebackener Dorſch wird wie der gebackene Zander in 
No. 657 bereitet. 


7332. Schellfiſch. Der Schellfiſch wird abgeſchuppt, wobei man 
ſich vor dem Zerdrücken ſeines Fleiſches, welches ſehr weich iſt, in Acht 
zu nehmen hat, und nach Angabe der No. 648 gekocht. Alle dort an⸗ 
gegebenen Saucen ſind zum Schellfiſch paſſend. — Auch wird der 


733. Schellfiſch mit feinen Kräutern wie der Zander in 
Io. 652; ebenso der | s 


734. Schellfifch & la Böchamel nad) No. 659, und 
735, Gebadener Schelfifch nad Art der No. 657 zubereitet, 


736. Kabeljau. (S. Tab. III. Fig. 5.) Der Kabeljau wird 
gefhuppt und fauber zugerichtet, wobei man die zähe, lederartige Haut, 
welche im Bauche des Fifches an der Rückengräte ſehr feſtſitzt, heraus⸗ 
fchneiden und das unter der Haut befindliche Blut herauskratzen muß. 
Man kocht ihn wie den ganzen Zander in No. 648. — Iſt der Fiſch 
groß, fo Yaffe man ihn nad) dem Aufkochen noch 5 bis 10 Minuten lang: 
ſam fortkochen und feße ihn dann gut verdedt zum Nachziehen zur Seite 
des Feuers. — Beim Anrichten wird er, wie überhaupt alle ganzen 
Seefifche, mit einer Mifhung von grobgehadten, hartgefochten Eidot: 


- tern und Beterfilie (welche Miſchung man in der Küchenſprache „Na⸗ 


türell” nennt) betreut und mit brauner Butter und Moſtrich, auch mit 
allen beim großen Zander aufgeführten Saucen aufgetifcht. — Sehr ge: 
eignet ift dazu eine Sauerampfer-Sauce nad) No. 91. 


137. Gratinirter Kabeljau. Der Kabeljau wird in Hälften 
gefpalten und von der großen Gräte, den Bauchgräten und der Haut 
befreit. Dan wäſcht alsdann die beiden großen Filets, ftußt fie läng— 
lichevieredig zu, marinirt fie einige Stunden ſcharf mit Salz, Pfeffer, 
Citronenfaft, Zwiebelſcheiben und Peterfilienzweigen, trodnet fie gut 
ab, legt fie auf ein mit Butter beftrichened und mit geriebener Senmel 
beftreutes Geſchirr, beftreicht fie dünn mit Fiſch-Farce, beftreut fie mit 
einer Mifchung von geriebener Semmel und Parmefankäfe, beträufelt 
fie mit Butter oder Kreböbutter, und bädt fie in einem ziemlich heißen 
Dfen gar und zu ſchöner Farbe, wobei man fein Augenmerk darauf zu 
richten hat, daß der Fiſch von unten nicht zu braun wird. Dazu giebt 
man eine weiße Kräuter= oder eine Auftern-Sauce nad) No. 95 oder 
* — Auf dieſe Weife bereitet, ſchmeckt der Kabeljau ganz vorzüg⸗ 

ich gut. . 
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738. Kaberdan. Der eingefalzene Kabeljau heißt Laberdan. 
Diefer wird 2 bi3 3 Tage vor dem Kochen unter öfterem Wechfel des 
Waſſers, wo möglich in weichem Waffes, gewäffert und auf die Art aus⸗ 
gepust, daß man das Gelbe davon abfchneidet. Eine Stunde vor dem 
Anrichten wird er mit weichem Waſſer und einem Stüdchen Butter an 
das Teuer geſetzt, wo er nur ziehen darf, und endlich im Augenblide des 
Anrichtens bis zum Punft des Kochens gebradht. Er wird mit brauner 
Butter und Moftrih, aud mit den Saucen No. 78, 79, 84 und mit 
Kartoffeln auf den Tiſch gegeben. 


739. Klippfiſch. Der gefalzene und getrodinete Kabeljau heißt 
Klippfiih. — Man fchneide den Fiſch in Stüde, lege ihn 24 Stunden 
vor der Zeit, wo er gebraucht werden fol, in kaltes weiches Waſſer, 
gieße diefes von Zeit zu Zeit ab und wieder frifches darauf. Dann 
putze man alles Bräunliche und Gelbe von dem Fiſch ab, ſetze ihn mit 
faltem weichen Waffer zum euer, laſſe ihn einige Stunden langſam 
ziehen und zuleßt biß zum Kochen heiß werden. Die Saucen No. 78, 
79, 84 und 88 find dazu pafjend. Will man den Klippfilch zu grünen 
Erbjen oder weißen Rüben geben, wie er von Bielen gern gegeffen 
wird, fo pflüde man den wie oben zubereiteten Fiſch in Heine Stüde 
und menge ihn unter die genannten Öemüfe, nachdem diefe fertig zubes 
reitet find. 


7140. Stockfiſch. Größtentheils erhält man den Stockfiſch ſchon 
aufgemeicht und ausgewäſſert. Will man felbjt denfelben aufweidhen, 
fo ſchneide man die Floffen und die Knochen des Kopfes ab, made den 
Fiſch naß, klopfe ihn zwar derb, doch nicht zu gewaltig, mit einem höl- 
zernen Hammer, daß er mürbe wird. Hierauf lege man ihn 24 Stun 
den in weiches Waffer, unter welches man einen Löffel voll Pottafche 
mifht; am andern Tage bringe man ihn in ein Gefäß mit Lauge, wie 
man fie von Buchenholz:Afche und ungelöfhten Kalk zum Kochen der 
Seife bereitet, und laſſe ihn fo lange (vielleicht zwei Tage) darin lie⸗ 
gen, bis er aufgeweicht ift. Nun wäfjere man ihn wieder, unter öfterem 
Wechſel des Wafferd, in weichen Waffer fo lange, bis er weiß gewor: 
den iſt. Dann fchneide man alles Gelbe davon ab und den Fiſch aus 
Haut und Gräten und in Stüde, lege ihn wieder in Waffer und feke 
ihn zwei Stunden vor dem Anrichten in die Nähe des Feuers, wo er 
nach und nach warm, doch ja nicht heiß werden darf. Im Moment des 
Anrichtens ſetze man ihn auf ftarfes Feuer, gebe ein paar Mefferfpigen 
Sal Tartari daran und laffe ihn bis zum Punkt des Aufkochens heiß 
werden, nehme ihn vom Feuer und hebe ihn nad einigen Minuten mit 
einem Durchſchlage aus dem Waſſer. (Beffer ift es, wenn man ihn in 
‚einer Fiſch-Caſſerole mit einem Heber aufſetzt; man kann ihn dann auf 
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einmal ausheben.) Nach dem Abtropfen ſalze mar deu Fiſch leicht und 
gebe ihn mit brauner Butter und Moftric oder mit einer Sauce nad) 
No. 84 auf den Tifh. — Schmackhafter ift der Fiſch mit folgender 
Saure: Ein paar Zwiebeln werden vor der Hand weg fcheibiggefchnit: 
ten und mit Butter weich, jedoch nicht gelbgefhwist. Dann fügt man 
etwas von den beim Ausputzen des Stodfifches entjtandenen Abfällen, 
eine gute Prife Pfeffer, eine Taffe Fleiſchbrühe und eine Taſſe Waller 
hinzu, läßt dies etwa 10 Minuten langfam kochen und gießt die Brühe 
durd) ein Sieb, Hierauf rührt man etwa # Pfund Butter mit 3 Eß⸗ 
löffeln Mehl zufammen, ſetzt die Stockfiſchbrühe umd noch etwas kaltes 
Waffer hinzu, rührt hiervon auf dem euer eine dide Sauce ab, Iegirt 
diefe mit einigen Eidottern und würzt fie mit Muskatnuß und Salz, 


* Der Stodfifch kann auch auf folgende Weife zum Feuer gebradit 
werden: Wenn der Fifc weiß ausgewäſſert ift, puße man die Haut ſau⸗ 
ber ab, fchneide den Fiſch in Stücden davon los, lege ein naſſes Tuch in 
einen Durchſchlag, die unverlette Haut darauf und in dieſe den von den 
Gräten befreiten Fiſch, binde das Tuch wie zu einem Pudding zuſam⸗ 
men, feße den Fiſch in Falten Waffer zum Feuer, Laffe ihn nad) und nad) 
heiß werden und zulebt bi zu dem Punkt des Kochens fommen. — Nach 
dem Ausheben aus dem Waffer laſſe man den Fiſch fo lange in der Ser: 
“ viette, bis er feine Feuchtigkeit mehr von fich giebt, Iöfe den Bindfaden, 
dee eine Schüffel darüber, ftülpe den Fiſch um, nehme die Serniette ab 
und überftreue den Fiſch Leicht mit Salz. 


Man kann den wie einen Budding angerichteten Stockfiſch ſchnell 
mit einer recht dicken Butter-Sauce und dann mit in Butter ſchön gelb- 
gebratener geriebener Semmel überziehen; doch muß noch Sauce befon- 
ders dazugegeben werden. 


7141. Pannfiſch. Nachdem der Stockfiſch wie in der worigen 
Nummer befhhrieben wurde, vorbereitet, gefocht und aus dem Waſſer 
geboben ift, läßt man ihn auf einem Tuche gut abtropfen und badt ihn 
mit einem Wicgemeffer ganz fein, bei welcher Gelegenheit man die fid 
noch verfindenden Gräten befeitigt. — Ein guter Theil Zwiebeln wird 
feingehadt und mit einem guten Stüd Butter weich- und weißgeſchwitzt, 
der Stockfiſch nebft Salz und Pfeffer dazugethan und unter äfterem Um⸗ 
rühren gut durchgefchwibt. Vorher habe man nad) Angabe der Ro. 564 
ziemlich fteife geriebene Kartoffeln bereitet; man vermifche Diefe mit dem 
Tisch, rühre die Miſchung recht Heiß, thue noch etwas frifche Butter 
daran und richte fie recht ſauber auf eine Schüffel an. — Nach Belieben 
Tann man diefes Gericht mit in Fleine hübſche Stüde gefchnittenem und 
nad Art der gebadenen Zander in No 657 zubereitetem Kabeljau, 
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Dorſch oder anderem Seefiſch garniren, auch mit in Butter gelbgebra⸗ 
tener geriebener Semmel überziehen. 


742. Steinbutte, (5. Tab. II. Fig. 6.) Die Steinbutte wird 
abgefrabt, ausgenommen, durch Ausſchneiden der Steine von denfelben 
befreit, gut gewafchen, mit der meißen Seite nad) oben in ein dazu 
paffendes, mit einem Einſatz verfehenes Geſchirr gelegt, mit fo vielem 
Waſſer, daß fie reichlich) damit bededt ift, und dem nöthigen Salze auf 
ſtarkes Teuer gefebt, rafch zum Kochen gebracht, noch 10 bis 15 Minus 
ten ſehr langfam auf gelindem Teuer gelodht und dann zugededt zum 
Nachziehen bei Seite gefebt. Die Saucen Ro. 70 (holländiſche), 102 
(Auftern), 104 (Ravigote-), 106 (Rreb3:Sauce), 106a (Hummers 
Sauce) paffen dazu. — Auch mit brammer Butter, Moſtrich und Kartof⸗ 
jeln kann jowohl diefer, ala überhaupt jeder Seefifch auf den Tiſch ges 
geben werden. — Man belegt die Schüffel oder dag Bret, auf welches 
man die Steinbutte anrichtet, mit einer Serviette, und madıt, um das 
Borlegen zu erleichtern, mit dem Meffer zuerft in der Mitte des Fiſches 
vom Kopfe bis zum Schwanze einen Einſchnitt und bezeichnet dann dur 
Querſchnitte hübſche Bortionzftüde. — Manche kochen und richten die 
Steinbutte auch fo an, daß die ſchwarze Seite oben fommt, weil diefe 
das meifte Fleiſch hat. | 


Pan nu Da man nur in wenigen Küchen die zum Kochen ber ganzen Steinbutte nöthi⸗ 

gen groben prernen Geſchirre vorfindet, jo Tann man fi jo zu helien fuchen, daß man die 

teinbutie der Länge nad heilt, diefe Hälften nah tem Abkochen in einem gewöhnlichen 
Siſchleſſel auf der Schüſſel wieder zufammentegt und die Lüde mit Peterfilie aueflut. 


143. Eteinbutte mit Kräuter-Sauce, Die Steinbutte wird 
auf die Art aus Haut und Gräten gefchnitten, daß man zuerft auf der 
einen, dann auf der andern Seite das die Fleisch in der Mitte des 
Fiſches vom Schwanze nad) dem Kopfe hin bis auf die Gräte durch⸗ 
fehneidet und dann das Fleifch glatt von der Gräte ablöft, jo daß man 
von beiden Seiten der Steinbutte 4 große Filets erhält, melde ſodann 
von der Haut befreit, in hübfche Stücke gefchuitten, auf die wicderholt 
angegebene Weife marinirt und nad) Art der Zander into. 652 zubes 
reitet werden. 

7144. Butte. Scholle, Diefe werden wie die Steinbutte in 


No. 742 bereitet. — Auch kann man fie in Stüde ſchneiden und wie 
den Zander in No. 651 mit Peterfilie kochen. 


145. Gebratene Butte, Man kerbt die obere Seite der ſauber 
zugerichteten Butte ein, falzt fie ein, trodnet fie nach einer Stunde ab 
und bereitet fie nah No. 658. 

146. Seezungen. (©. Tab. IL Fig. 19.) Die Seegungen 
haben eine mit Heinen ſcharfen Schuppen bedeckte Haut, melde beim 
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Zurichten der Fiſche mit ſehr leichter Mühe beſeitigt werden kann, wenn 
man ſie am Schwanze des Fiſches ein wenig lockert und dann mit einem 
Zuge bis zum Kopfe abzieht. Die Köpfe und die Floſſen der Fiſche wer: 
den abgefchnitten, die Eingemweide herausgenommen, die Fifche je nad 
ihrer Größe in 2, 3 oder mehr Stüde gefchnitten, in kochendes Salz: 
waſſer gelegt, einmal rafch auf und dann noch einige Minuten langfam 
gekocht, vom Teuer entfernt und zugedeckt nachziehen gelaffen. — Dies 
felben Saucen wie zur Steinbutte in No. 742. — Nach Art der Zander 
in No, 651 mit Peterfilie gekocht, ſchmecken die Seezungen auch gut! 


747. Gebackene Seezungen. Wenn die Seezungen nad Anz 
weifung der vorigen Nummer von der Haut befreit, ausgenommen, ge: 
waſchen und in Stüde gefchnitten find, werden fie mit Salz, Citronen⸗ 
faft und Pfeffer marinirt, abgetrodnet, mit Ei und Semmel panirt und 
in Butter auf beiden Seiten gar und gelbbraungebraten oder in nicht zu 
heißer Badbutter ausgebaden. Eine gute, mit Citronenfaft und einer 
Priſe Pfeffer abgefchärfte Jüs wird dazugegeben. 


7148. Roulettes von Seezungen. Man löft das Fleiſch großer 


Seezungen, nachdem fie von der Haut befreit find, auf die bei der Stein⸗ 


butte in No. 743 angegebene Art von der Gräte los, fchneidet die auf 
Diefe Weife erhaltenen Filet3 länglicyevierediig, beftreut fic mit Salz, 
Pfeffer und Muskatnuß, rollt fie vom dünnen nad) dem diden Ende hin 
auf, bewidelt fie mit Bindfaden, madt fie in Butter, Fleiſchbrühe und 
Citronenfaft in kurzer Brühe gar, befeitigt den Bindfaden, glacirt die 
Roulettez mit einer Fleifchglace und richtet fie mit einem Kreb3:Ragout 
nah No. 791 fauber an. 


749. Stör. Diefer wird fauber zugerichtet (wobei man die 
hornartigen Rüdenfchilder des Fiſches abjchneidet), in einer mit etwas 
Eifig verfegten Marinade nad) No. 648 auf ftarfem Feuer raſch an-, 
noch 10 bis 15 Minuten langſam gekocht und zum Nachziehen an. die 
Seite des Feuers gefebt, wo er nicht mehr kochen kann. Man giebt 
ihn mit brauner Butter und Moftrih, oder mit den Saucen No. 70, 
79, 102 und mit Kartoffeln auf die Tafel. — Will man den Stör kalt 
auftifchen, fo laſſe man ihn in der Brühe erfalten, beftreue ihn nad) dem 
Anrichten mit gehadtem Ei und Peterfilie, und gebe eine Mifchung 
von feingehadten und blandyirten Zwiebeln, gebadter Beterfilie, Eſſig, 
Del, Salz. und Pfeffer dazu, 


750, Schnäpel. Der frifche Schnäpel wird wie der Dorſch in 
No. 730 gekocht. — Auch kann man ihn mit Kräutern nad) Angabe der 
No. 669 bereiten oder nad) den Nummern 657 und 658 baden und bra⸗ 
ten. — Der geräudherte oder geirodnete Schnäpel wird in Stüde ge⸗ 
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ſchnitten, in lauem weichen Waſſer aufgeweicht, von Haut und Gräten 
abgelöſt, mit kaltem weichen Waſſer, etwas Butter und Salz aufge⸗ 
ſetzt, langſam zum Punkte des Siedens gebracht, zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt und mit nad) No. 600 gekochten weißen Rüben vermiſcht. 


751. Hummer zu kochen. Man läßt Waffer mit reichlihem 
Salze und Kümmel kochen, legt die Hummer hinein und läßt fie anfangs 
rafch, dann langjamer, je nad) ihrer Größe, 15—25 Minuten kochen, 
Viele löſchen während deffen noch öfters ein glühendes Eifen in dem 
Waſſer ab, in weldhem die Hummer kochen, und behaupten, diefe würden 
dadurch röther. Auch wird das Verfchließen der Afteröffnung der Hums 
mer mit einem Hölgchen oder Federkiel anempfohlen, damit das Fleiſch 
derjelben recht faftig bleibt. — Nachdem die Hummer gar find, läßt 
man fie in ihrem Waſſer etwas verfühlen, nimmt fie heraus, wifcht fie 
mit einem Tuche recht fauber ab und beftreicht fieleihtmitDel, damit fie 
recht blank ausfehen. — Die Hummer werden auf folgende Weife ferpirt: 
Man bricht die Scheeren ab, üffnet diefelben auf der untern Seite bes 
hutfam, fo daß die obere Seite unverfehrt bleibt; dann trennt man den 
Schwanz vom Rumpfe, fchneidet beides der Länge nad) durch, legt den 
Hummer auf einer Schüffel fo zufammen, daß er feine vorige Geftalt 
wiedererhält, und garnirt ihn fauber mit Salatblättern oder mit frifcher 
Veterfilie. Dan giebt dazu eine Sauce remolade nad) Ny. 111, oder 
Oel, Eſſig und gehadte Peterfilie. 

792. Hummerfalat. Das Fleifch der Schwänze und Scheeren 
der Hummer wird aus den Schalen gebrochen, fauber ausgeputzt und 
mit Del und Efjig marinirt. Die Abfälle und die inneren weichen 
Theile der Hummer, aud) wohl etwas gekochtes, von den Gräten bes 
freites Fiſchfleiſch (Kachs, Bars oder Zander) fchneidet man in Würfel 
oder hadt folche gröblich, vermifcht fie mit etwas dicker, recht pifanter 
Sauce remolade nad) No, 111, richtet diefe Maffe auf eine Schüffel an, 
legt das in faubere Scheiben geſchnittene Hummerfleifch oben darauf 
und garnirt den Salat recht geſchmackvoll mit hartgefochten Eiern, Pfefs 
fergurfen, Kapern, Oliven, Salatblättern 2. — Haben die Hummer 
Eier, fo ftoße man diefe in einem Mörfer fein, ftreiche fie durch ein 
Sieb und mifche fie unter das gefchnittene Fleifh. Beim Auftragen bes 
fprenge man den Salat mit Efjig und Del, 


193. Krebſe zu kochen. Es herrfcht allgemein die Sitte, die 
Krebfe mit Faltem Waffer auf’3 Teuer zu feßen, und e3 dauert mandja 
mal eine Biertelftunde und länger, ehe fie kochen. Da nun die Krebfe 
auf diefe Art eines martervollen Todes fterben müffen und ed in ber 
That ganz ohne Zweck iſt, fie kalt aufzufeben, jo verfürze man ihre 
Dual dadurch, daß man fie gleich, nachdem fie gewafchen find, mit fg 


ma File. 


vielen kochenden Wafjer übergießt, daß fie damit bededt find. Wenn 
fie kein Lebenszeichen mehr von ſich geben, fo gieße man das Waſſer 
davon ab, fchichte Die Krebje, nachdem man ihnen die Meinen Beine ab- 
geſchnitten hat, in eine Eafferole, deren Boden mit Peterfilie belegt ift, 
gieße Weißbier oder Waffer (anf ein Schod Krebſe etwa ein halbes 
Duart), in weldem man vorher einige Zwiebeln und etwas Kümmel 
ausgekocht hat, durch ein Sieb darauf, thue das nöthige Salz daran, 
decke die Caſſerole zu, Laffe die Krebſe auf ftarfem Feuer ein paarmal 
überkochen, und laffe fie verdedt itoch einige Minuten langſam kochen. 
Dann gieße man die Brühe ab und verkoche dieſe ſchnell mit etwas ge⸗ 
riebener Semmelund einem guten Stüd Butter zu einer feimigen Sauce. 
(Nach Belieben fann man aud) etwas gehadte Peterfilie an die Sauce 
thun.) Die Krebfe richte man in Form einer Pyramide auf eine Schüffel 
an und gebe die Sauce in einer Sauciedre dazu. — Ein nicht zu empfeb- 
lender Gebraud ift es, den lebendigen Krebjen durd Abbrechen der 
mittleren Schwanzflofje den Darm auszuziehen. Dadurch fügt man nicht 
allein den Thieren einen furdhtbaren Schmerz zu, fondern es kocht auch 
das Fleiſch derjelben in dem Maaße durch dieſe Deffnung aus, daß fie 
nad) dem Kodyen nicht mehr die Hälfte ihres Fleiſches haben. 


754. Krebsmatte. Diefe wird zu Krebs-Farce, Mehlfpeifen 
2c. nad) Angabe der betreffenden Recepte verwendet und folgendermaßen 
bereitet: Man fehneidet den lebenden Krebfen die Nafenfpite ab, läßt 
durch diefe Deffnung die Galle auslaufen, thut die Leber in ein Gefäß, 
bricht das Fleiſch des Schwanzes aus und ftößt die ganzen Krebſe, mit 
Ausnahme der faferigen Theile im Innern des Leibes, welche man be- 
feitigt, in einem Mörfer fein, vermifcht fie mit ungekochter Mil oder 
Sahne und zerquirlten Eiern (1 Schod Krebſe etwa mit 3 Duart 
Milch und 6 Eiern), läßt fie eine Stunde oder länger ſtehen, preßt die 
Blüfiigfeit , welche jetzt eine bläuliche Tarbe hat, durch ein feines Sieb 
oder ein Tuch von den Schalen ab in eine Cafferole, fügt den Saft 
einer halben Eitrone und die Krebslebern hinzu, ſetzt fie auf ein nicht 
zu ftarked Feuer, läßt fie unter öfterem Umrühren gerinnen, aber ja 
nicht kochen, gießt die zu ſchönen rothen Floden geronnene Maffe auf 
ein Sieb: oder Tuch, daß alle Ylüffigfeit abläuft, preßt fie ziemlich tro⸗ 
en aus und verwendet diefe Krebsmatte nach den gegebenen Vorſchriften. 


135. Fricaſſee von Froſchkeulen. Die Froſchkeulen werden 
blanchirt und ſauber ausgeputzt. Dann koche man fie in einer nad) No. 
68 bereiteten weißen Coulis mit dem nöthigen Salze auf ſchwachem 
Feuer gar, Tege fie zum Abtropfen auf ein Sieb, koche die Sauce mit 
einen Glaſe Wein zur nöthigen Dice ein, legire fie mit Eidottern, 
Ihärfe fie mit Eitronenfaft und Sardellenbutter ab, laſſe die Froſch⸗ 
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kenlen in der Sauce auf gelindem euer heiß werden, richte fie an und 
garnire fie mit Semmel-Croutons oder Kleinen vamanben von Buts 
terteig. 

756. Gebackene Froſchkeulen. Man marinire die Froſch⸗ 
keulen mit Salz, Citronenfaft, Peterſilie und Bieffer, trockne fie ab, 
panire fie mit Ei und Scmmel, oder tauche fie in einen Badteig, ag 
"Ne. 28 und bade fie in Bedhutter ihön gelbbraun und gar aus. Mit 
gebackener Beterfilie werden fie garnirt; eine.gute, mit ——— 
abgefchärfte Kits wird dazugegeben. 

757. Mufheln zu kochen. Die Mufcheln werden gewwafdhen, 
in kochendes Salzwafjer gelegt, darin gekocht, bis fie fi öffnen, aus 
dem Waſſer genommen, aus den Schafen geftochen, von den Fafern ge: 
reinigt und nad gegebenen Borfchriften verwendet. 


IX. Abfämitt, 


Bon der Bubereitung warmer und halter Pafleten, 
Vonpetons und verfchiedener Ragouts. 


Bei der Bereitung der warmen und kalten Pafteten fommen ver: 
ſchiedene Teigarten zur Anwendung. Wie diefelben angefertigt werden 
müffen, darüber werden die erjten drei ———— dieſes Abſchnittes Aus⸗ 
kunft geben. 


758. Butter- oder Blätterteig. Das Gelingen dieſes Teiges 
ift von der Güte der zur Bereitung defjelben erforderlichen zwei Haupt⸗ 
zuthaten, des Mehles und der Butter, abhängig. Das Mehl muß fehr 
fein und troden, die Butter zähe und feit fein. Man wäfcht letztere zu⸗ 
vor in falten Waffer rein aus und Enetet fie dann mit den Händen auf 
einem fauberen Tifche oder Brete fo lange, bis alle Waſſertheilchen dar⸗ 
aus entfernt find. Hierauf formt man fie zu einem länglidjsvieredigen 
Stuücke in der Dide eines Finger und legt fie bis zum Gebrauch in eis— 
kaltes Waſſer, oder verwahrt fieauf einer Schüfjel an einem Falten Orte, 
daß ſie recht kalt und fteif wird; im Winter aber laffe man fie nicht zu 
fteif werden, weil fi) der Teig mit zu harter Butter nicht gut bearbei= 
ten läßt. — Will man nun zur Bereitung des Teiges ſchreiten, fo trodne 
man die Butter fehr gut ab, nehme zu 1 Pfund Butter 1 Pfund Met, 
fhütte das Mehl auf einen fehr reinen, glatten Tiſch, thue 1 Eidotter 
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und etwas Salz dazu, vermiſche das Mehl vermittelſt der rechten Hand 
nad) und nach mit etwa 4 Quart Waſſer, fo daß ein Teig daraus ent⸗ 
fteht, der genau die Teftigkeit der Butter haben muß. Um den Teig fo 
zu treffen, gieße man immer nur wenig Waſſer binzu, wodurch man in 
den Stand geſetzt wird, Waffer zurüdzulafien, wenn defjen zu viel fein 
folte, wohingegen man in dem alle, daß der Teig zu feſt wird, noch 
Waffer zugießen muß. — Eine genaue Beitimmung der nöthigen Waf- 
fermenge ift unmöglich, weil eine Art Mehl mehr aufquillt, ala die 
andere, — Hat man den Teig zu der richtigen Feſtigkeit getroffen, fo 
arbeite man ihn mit beiden Händen tüchtig durch, ihn auf dem Tiſche fo 
lange bin= und herwälgernd, bis er luftig, fanft und glänzend geworden 
tft, Vege ihn auf eine fehon vorher mit Mehl beftreute Stelle des Bad- 
tiſches, wobei man darauf zu achten hat, daß fein Teig verloren gebe, 
reinige den Pla, auf welchem man den Zeig bereitet hat, von allen 
daranhaftenden Teigreften, beftreue ihn mit Mehl, lege den Teig darauf, 
beftreue diefen ebenfall3 mit Mehl, rolle ihn zu einer Platte aus, melde 
noch einmal fo groß al3 das Stüd Butter ift, lege die Butter in die 
‚Mitte des Teiges, fchlage diefen von allen vier Seiten über die Butter 
zufammen, kehre ihn um, ftreue Mehl darunter und rolle den Teig zu 
einer länglichevieredigen, etwa einen halben Finger diden Platte aus. 
Diefe theile man der Länge nad) durd) Bezeichnung mit dem Finger oder 
nad dem Augenmaß in drei gleiche Theile, ſchlage den Teig nach Ddiefer 
Eintheilung fo über ſich felbft zurüd, daß er glatt und egal in drei 
Blättern übereinander liegt, rolle ihn gleihnod, einmaleben fo dünn wie 
zuvor aus, fchlage ihn wieder wie daß erfte Mal übereinander, laffe ihn 
10 Minuten ruhen, und wiederhole diefes zweimal hintereinander er⸗ 
folgende Ausrollen und Zufammenlegen des Teiges nod zweimal, fo 
daß er nad) Beendigung diefer Procedur im Ganzen feh3mal dreifach 
über einander gefchlagen iſt. — Nachdem er dann noch ein wenig geruht 
hat, verwendet man ihn nad) Vorſchrift zur Anfertigung von Pafteten, 
Kuchen ꝛc. R 

Es fommt vor, daß der Butterteig, ungeachtet der forgfamften Be: 
arbeitung, zu fein wird, dag heißt: daß er beim Baden nicht gerade in 
die Höhe fteigt. Um davor ficher zu fein, mache man von einem Stüd- 
chen des Teiges, wenn er nad) der obigen Angabe fertig ift, eine Eleine 
Probe; fteigt diefe beim Baden nidyt gerade auf, fo rolle man den Teig ' 
wiederum aus und fchlage ihn noch ein= oder zweimal dreifad, zufammen. 
— Man rolle den Teig fanft, ohne ftarfen Drud auseinander, Das 
Hleichmäßige, gerade Auffteigen deffelben hängt zumeift von dem gleid)e 
mäßigen Ausrollen ab. — Biele nehmen bei der Bereitung des Waffer- 
teige3 einen Xöffel guten Rum oder Cognac darunter. Das Aufgehen 
des Teiges foll dadurd befördert werden. — Aus diefer Angabe, wie 
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der Butterteig bereitet wird, läßt ſich Leicht entnehmen, daß e3 im Som⸗ 
mer ohne Eis — auf weldhem man fowohl die Butter vor der Bear: 
beitung, als auch den Teig während derfelben falt und fteif macht — 
fehr ſchwer, wo nicht gar unmöglich ift, einen guten Butterteig anzus. 
fertigen. ü 

Noch fei bemerkt, daß der Butterteig beim Baden gleich in ziemlich 
Harfe Hite fommen muß, weil er fidh fonft nicht hebt und platt und 
Hitfchig bleibt, — Man darf ihn auch nicht in einem Dfen baden wollen, 
in weldyem zu gleicher Zeit gebraten und gekocht wird; die dadurd ers 
zeugten Wafferdämpfe verhindern das Aufgehen des Teiges. Gebadener 
DButterteig, welchen man zum Wärmen in einen foldhen Ofen fekt, fällt 
zuſammen und wird weid,. 


7599. Mürber Teig zu warmen Pafteten, Dazu gehören: 
1 Pfund feines Mehl, 4 Pfund Butter, 1 ganzes Ei, 6 Eidotter, ein 
wenig Salz und ein paar Eplöffel kaltes Waffer. — Das Mehl fhüttet 
man auf den Badtifch, pflüdt Die Butter in Heine Stüde über das Mehl, 
fhut die Eier, das Sulz und das Waffer hinzu, mengt zuerjt Alle mit 
einem Meffer (oder, hat man eine größere Quantität, mit den Händen) 
leicht untereinander und bearbeitet e3 hierauf mit den Ballen der Hände 
jo lange, bis Alles genau miteinander zu einem ſchönen glatten Teige 
verbunden ift. Man bejtäubt den Teig alddann leicht mit Mehl, formt 
ihn zu einer dien Rolle oder zu einem runden Klumpen und, verwendet 
ihn nach fpäter folgender Anmeifung zur Bereitung von Paſteten ꝛc. — 
Im Sommer darf man den Teig nicht zu lange mit den Händen bear: 
beiten, weil er fonft leicht verbrennt, d. h. er verliert feine Bindung, 
wird brüdig und läßt fich nicht ausrollen. — Man kann denTeig auch 
nad Art des Butterteiges ein paarmal ausrollen und übereinander 
Thlagen, er wird dadurch ein wenig blätterig. — Einen anderen, etwas 
weniger mürben und deshalb nicht fo Leicht zerbrechlihen Pafteten-Teig 
bereitet man auf die oben angegebene Weife von 2 Pfund Mehl, 16 Loth 
Butter, Zganzen Eiern, 2 Eidottern, etwas Salz und etma einem halben 
Weinglaſe vol Faltem Waffer. 


260. Gebrübter Waflerteig zu Talten Paſteten. Max 
fhütte 3 Pfund Mehl auf den Backtiſch, pflüde etwa Z Pfund Butter 
in Heine Stüde darüber, thue etwas Salz und 4 — 6 Eidotter Hinzu, 
menge Alles mittelft eines Meſſers gut untereinander, gieße dann, indem 
man fortfährt, den Teig mit dem Meffer zu bearbeiten, nad und nad) 
etwa 3. Duart fiedendes Waffer darüber, und knete gulebt den Teig mit 
den Händen fo lange, bis er recht feft und Klar ift. Der Teig muß fo feſt 
fein, daß er, nachdem man ein wenig davon mit den Fingern in die Höhe 
gekniffen hat, ftehen bleibt. Hat er diefe Feftigfeit nicht, fo Inete man 
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noch Mehl darunter. Man treue nun etwas Mehl über und unter den 
Teig, forme ihn zu einem runden Brode, widele ihn in eine Serviette 
und laffe ihn erfalten. — Wie die Bafteten 2c. aus dieſem Zeige geformt 
werden, wird fpäter befchrieben werden. 


761, Schüffelpaftete von jungen Hühnern. Zu einer Pa- 
ftete für 12 Berfonen braucht man 4—5 junge Hühner. — Bon diefen 
wird mit Kalbsmilch, Champignons, Krebsfhmwänzen, gefüllten Kreb3- 
nafen, Morheln, Klößchen von Semmel, Fleiſch oder Fiſch nad Angabe 
der No. 483a ein Tricaffee bereitet, welches nicht viel, doch recht dicke 
Sauce baben muß. Zu gleicher Zeit bereite man eine dünnere Fricaſſee⸗ 
Sauce, welche beim Auftragen der Paitete theilg über den Inhalt der- 
jelben gefüllt, theild in einer Sauciere dazugegeben wird. Dann made 
man eine recht feine und Iodere Kalbfleiſch⸗ Farce nach No. 10, Endlich 
fertige man nad) No. 758 von 14 Pfund Butter und ebenſo vielem. 
Mehl einen Butterteig. — Wenn alle diefe Vorbereitungen getroffen 
find, fo beftreiche man den Boden einer Schüffel, auf welcher die Paſtete 
gebaden werden fol, und die entweder von Porzellan oder von ſtarkem 
Blech fein muß, leicht mit Butter, ftreiche die Farce fingerdid darüber 
und ordne das erfaltete Tricaffee etwas erhaben darauf; dann rolle mar 
den Butterteig etwa halbfingerdid aus, fchneide zuerft, je nach der Känge 
des Teiges, einen oder zwei drittehalb Finger breite Streifen davon, 
welche, zum Rande der Paſtete beftimmt, auf den Schüffelrand gelegt 
werden follen und demgemäß lang genug fein müffen. Den übrigen 
Teig rolle man zu einer dünnen Platte aus, beftreiche den Rand der 
Schüſſel mit Ei, dede die Teigplatte über Sricaffee und Schüffel, drüde 
fie auf den Rand der Schüffel Teicht feſt, fchneide den überragenden Theil 
des Teiges mit einem feharfen Meffer nach der Rundung der Schüffel 
ab, bejtreiche Die Teigplatte leicht mit Ei, lege die zum Nande beftimm= 
ten Teigftreifen ring3 auf den Rand der Schüffel, drüde fie ganz leicht 


: an den darunter befindlihen Teig und befeftige die Streifen fo anein= 


ander, daß man die Enden, wo fie zufammenfommen, ſchräg durchſchnei⸗ 
det, mit Ei bejtreicht und aneinander drüdt. Dann verziere man den 
das Tricafjee bededenden Teig, nachdem man ihm mit Ei beftrichen hat, 
mit Blättern, Sternen, Ringen 2c., welche man aus den dünnausgeroll⸗ 
ten: Reften des Teiges gefchnitten oder mit einem Ausſtecher ausgeftochen 
bat, beftreiche Alles, auch den Rand, mit Ei (wobei man fidh vor dem 
Beitreichen der Seiten des Teiges zu hüten hat, da er nicht aufgeht, wo 
feine Schnittfeite beftrichen tft), ſchneide durch leichte Züge mit der Spitze 
eines fcharfen Meſſers nette Figuren in den Rand, ſetze die Schüffel auf 
ein mit Afche oder Salz bedecktes Blech, damit die PBaftete nicht zu ſcharf 
von unten. bädt, und bade fie im mäßig heißen Ofen in etwa einer 
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Stunde zu jchöner Farbe und gar. — Iſt der Ofen heißer, als nöthig 
ift, fo daß fich die Paſtete bald nach dem Einſetzen färbt, fo öffne man 
den Dfen oder bedede die Paſtete mit leichtem Papier (fchweres Papier 
hindert da8 Aufgehen des Teiges). Wenn man die Bajtete auf die Tafel 
geben will, fo durchfchneide man den Dedel dicht am Rande, hebe ihn 
ab, fülle hinreichend von der erwärmten Fricaffee-Sauce über den In⸗ 
halt der Paſtete, dede den Dedel wieder darauf gebe die übrige 
Sauce befonders dazu. 


Anmertlung. —— Bit als alle — beſchriebenen — tönnen auch, wenn 
eine pafjen e Schüuſſel aden derſelben fehlt, fo bereitet werben, daß man bie Farce 
nd alle übrigen zur Pa * — en auf eine nit zu bünne, rund zu⸗ 
gefgnittene und auf ein leicht mit Waſſer beftrihenes Backlech gelegte runde Platte von 
lätter= oder mürbem Teig ordnet unb bunn weiter behandelt, wie oben angegeben ift. 


762. Schüffelpaftete von Tauben. Man rechne auf jede 
Perfon eine Taube; bei mehreren vorangehenden oder nachfolgenden Ge: 
richten auf 3 Perfonen 2 Tauben. Davon bereite man ein Tricaffee 
nad No. 502, welches man mit allen andern in der vorigen Nummer 
angegebenen Ingredienzien und mit wenig fehr kurz eingefochter Sauce 
vermifcht. — Die Zubereitung der Farce und die übrige Bereitung3- 
weife ift der der Paftete von Hühnern in voriger Nummer ganz gleid. 
Dean Tann unter die Sauce, welche man beim Anrichten über die geöff: 
nete Paftete füllt, auch Kapern mifchen. 


763. Scüflelpaftete von Kalbfleiſch. Man bereitet ein Fri⸗ 
caffee von Kalbzbruft nad No, 355 mit wenig und recht dider Sauce 
und läßt es erfalten. Nachdem noch eine feine Kalbfleifch-Tarce nad 
Ko. 10 gemacht ift, wird diefe und das erfaltete Sricaffee auf den Boden 
einer Schüffel geordnet, wie e3 in No. 761 angegeben ift. Die übrige 
Bereitungsweife der Pajtete ift wie die der Paftete von Hühnern. 


764. Schüffelpaftete von Fifch. Zu einer folhen Baftete für 
12 Perjonen find 5—6 Pfund Zander, Hecht oder Bars nothwendig. — 
Man ſchneide die Fiſche aus Gräten und Haut, waſche fie, ſchneide fie 
in hübſche, nicht zu große Stüde, weldhe man eoteletteförmig zuſtutzt 
und mit Salz, Pfeffer, Citronenſaft und Peterſilie marinirt, in Butter 
halb gar macht und verkühlen läßt. — Von dem übrigen, zum Schneiden 
in Stücke nicht geeigneten Fiſch macht man nach No. 15 eine recht feine 
Farce, vermiſcht ſie mit Sardellenbutter, feingehackten und in Butter ge⸗ 
ſchwitzten Kräutern, Parmeſankäſe und dem Fond der halb gargemachten 
Fiſche, und ordnet die Farce und den Fiſch gleichſam hügelartig auf eine 
mit Butter beſtrichene Schüſſel. Man.verfährt dann weiter damit nach 
Angabe der No. 761. Nach dem Garbaden und Deffnen der Paſtete 
füllt man eine weiße Kräuter-Sauce nad) No. 95 oder eine Sardellen⸗ 
Sauce nad No. 73 über den Fifch und giebt die übrige Sauce in einer 
Saucitre daneben. 
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765. Auſtern⸗Paſtete. Zu derſelben rechnet man auf jede 
Berfon 6—8 Auftern (2 zu der Sauce und die Übrigen zu der Vaftete). 
— 4 Pfund Zander wird aus Gräten und Haut gefchnitten, gewaſchen 
und zur Hälfte in Feine Filetö gejchnitten, welche marinirt und in But⸗ 
ter mit Citronenfaft gargemadht werden. Bon der übrigen Hälfte des 
Fiſches wird eine feine Farce wie in der vorigen Nummer gemadt ; der 
vierte Theil davon wird mit Mehl auf einem mit Mehl beftreuten Brete 
breit außeinander gedrüdt, mit einem Ausſtecher von der Größe einer 
Aufter ausgeftochen, mit Ei und Semmel panirt, und in Butter fhön 
- gelbbraun gebraten. Die zur Pajtete bejtimmten Auftern werden von 
den Bärten befreit, ebenfall3 mit Ei und Semmel panirt und in Butter 
rasch ſchön goldgelb gebraten. Dann beftreihe man den Boden einer 
Schüſſel fingerdidmit Farce, ordne die gargemachten Fifche, die gebratene 
Fiſch-Farce und die gebratenen Auftern darauf, beträufle ed mit Citro- 
nenfaft und überftreiche zulegt das Ganze mit Farce Man verfährt 
dann weiter damit wie mit der Hühnerpaftete in No. 761. — Wenn die 
Paftete aus dem Ofen kommt und der Dedel abgehoben ift, füllt man 
etwas von einer nad) No. 102 bereiteten Auftern-Sauce über den Ins 
halt der Baftete und giebt die übrige Sauce in einer Sauriere daneben, 


766. Beefſteaks⸗Paſtete. Von 4—5 Pfund ſchönem Rinder: 
filet bereite man Kleine Beefitcaf3, beftreue diefe mit Salz und Pfeffer, 
brate fie in Butter auf beiden Seiten leicht an und laſſe fie verfühlen, 
Bon den guten Fleifh-Abgängen des Filet? und 2—3 Pfund derbem 
Kalbfleifh mache man nah No. 11 eine feine, gutgewürzte Farce, 
Große Zwiebeln fchneide man in ziemlich dicke Scheiben und fchwiße fie 
in Butter weich, laffe fie aber nicht zerfallen. Kartoffeln koche man halb 
gar, fchäle fie ab und dreifire fie rund oder fihneide fie in gleichgroße, 
nicht zu dünne Scheiben und falge fie leicht. Wenn alles dies fo vorbe⸗ 
reitet ift, beftreiche man den Boden einer Schüffel mit Butter, ftreiche 
fingerdid Yarce darauf, bedede die Farce mit den Zwiebeln, ordne die 
Beefſteaks im Kranze mit dazwifchengeftrichener Farce darüber, lege 
die Kartoffeln in die leer gebliebene Mitte und die etwa noch übrigge- 
bliebenen Beefſteaks darauf, überftreihe das Ganze mit dem Reft der 
Farce, fo daß es einen Berg in der Mitte der Schüffel bildet, und be 
endige die Paftete wie die Hühnerpaftete nach Angabe der No. 761. — 
Diefe Paftete kann etwas Länger baden als die anderen Bajteten. — 
Nachdem die Paftete gargebaden und aus dem Dfen genommen tft, 
wird der Dedel aufgefhnitten, abgehoben, der Inhalt der Paſtete mit 
einer braunen Kräuters oder Madera-Sauce Üübergoffen und der Reſt 
der Sauce befonderd dazugegeben. Man kann diefe Paſtete auch von 
mürbem Teige nad) No. 759 bereiten. Ä 
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767. . Paftete von Aal. Man ftreife einen großen Aal ab, 
durchfchneide Dicht unter dem Kopf des Fiſches das Fleiſch umd die 
Gräte, ohne das Eingemweide zu verlegen, und ziehe lebtered an dem 
Kopfe heraus. Man fhneide nun den Aal in fingerbreite ſchräge Stüde, 
wafche diefe fauber, und marinire fie, nachdem man die Gräte herausges 
fehnitten bat, eine Stunde mit Salz, Pfeffer und Eitronenfaft. Dann 
bereite man eine Fifchfarce nach No. 15, vermifche fie mit feingehadten 
und in Butter gefhwisten Kräutern, Sardellenbutter und Parmeſan⸗ 


. Täfe, fülle die Deffnungen der abgetrodfneten Aalftüde mit Farce aus, 


ſchwitze die Aalftüde in Butter mit etwas Wein und Citronenfaft 15— 
20 Minuten auf gelindem Feuer, nehme fie aus ihrem Fond und laffe 
fie erfalten. Den Fond mifche man unter den Reſt der Farce und ordne 


dieſelbe mit den erfalteten Aalftüden hügelartig auf eine Schüffel, wie 


es in No. 764 angegeben ift. Das meitere Verfahren erjehe man in 
No. 761. Man giebr dazu eine weiße Kapern: oder Kräuter-Sauce. — 
Man kann auch anftatt der Sauce ein Ragout von Champignons, Krebs⸗ 
ſchwänzen und Kleinen Fifchllößen über den Aal in die nach dem Baden 
geöffnete Paftete füllen, doch muß auch in Diefem Falle eine Sauce be⸗ 
ſonders dazu gegeben werden. 

7168. Paſtete von Lachs wird wie die Paftete von Fiſch in No. 
764 bereitet. Die dazu nöthige Farce wird von Hecht oder Zander gemacht, 


769. Paſtete von Heringen. Die Heringe werden gewaſchen, 
aus den Gräten gefchnitten, abgehäutet und in Mildy gelegt, daß das 
Salz auszieht, dann werden fie abgetrodnet, auf der innern Seite mit 
einer Farce beftrichen, melche man wie zu der Paſtete von Fiſch in No, 
764 recht ſchmackhaft bereitet hat, der Ränge nad) aufgerollt, mit der 
übrigen Farce auf dem mit Butter beftrihenen Boden einer Schüffel 
hügelförmig geordnet und gleich der Hühnerpaftete in No. 761 weiter 
behandelt. — Eine weiße Kapern: oder Kräuter-Sauce wird theils in 
die nad) dem Buden geöffnete Paftete gefüllt, theils in einer Saucidre 
beſonders dazugegeben. 


770. Vol-au-vent. So nennt man eine ohne Inhalt (blind) 
gebadene Paſtete von Butterteig, Gemöhnlich wird eine folche Paſtete, 
wenn fie mit einem Fricaffee von Hühnern, Tauben ꝛc. gefüllt ift, Hüh— 
ner= oder Taubenpaftete ꝛc. genannt, obgleich dies unrichtig ift, da die 
Pafteten ftet3 mit ihrem Inhalte gebaden werden müſſen. — Der 
Vol-au-vent wird folgendermaßen gemacht: Der nad) No. 758 ange⸗ 
fertigte Butterleig wird gut fingerdick ausgerollt und nady der Größe 
des Bodens der Schüffel, auf welche der Vol-au-vent angerichtet werden 
fol, zu einer runden Platte geſchnitten. Man legt diefe Platte glatt auf 
ein mit Waffer Leicht angefeuchtetes Backblech und beftreicht fie mit zer⸗ 
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klopftem Ei. Dann ſchneidet man die Platte, anderthalb bis zwei Singer 
breit vom äußern Rande entfernt, mit der Heinen [harfen Spike eines Meſ⸗ 
ſers rings im Kreiſe einen halben Finger tief ein, fo daß dadurd, der Rand 
und der Dedel des Vol-au-vent beftimmt wird. Dann verziert man 
ſowohl den Dedel ala aud) den Rand mit Figuren, welche man durch 
leichte flache Einfchnitte mit der fcharfen Mefferfpige in den Teig her⸗ 
vorbringt, macht auch noch fenfrechte, wenig tiefe, etwa fingerbreit von 
einander entfernte Einfchnitte in den äußern Rand des Vol-au-vent, 
jeßt ihn in einen ziemlich heißen Dfen und bädt ihn in ungefähr 2 Stun: _ 
den gar und zu ſchöner Farbe. Wenn der Vol-au-vent aus dem Ofen 
fommt, wird der Dedel aufgehoben und der weiche fettige Teich aus 
‚dem Innern entfernt, wobei man ſich vor der Verlebung des Boden? 
zu hüten bat. Bor dem Anrichten ſetzt man den Vol-au-vent warm und 
füllt ihn nad) Belieben mit Fricaſſee, Ragout, Fiſch ꝛc. — Man kann 
den Vol-au-vent auch auf eine andere Art machen: Man rollt den But 
terteig zu einer Platte von derDide eines Meinen Fingers aus, fchneidet 
einen runden Boden daraus und aus diefemnod einen kleinern runden Bo- 
den, fo daß durch diefen letztern Ausſchnitt der zuerft gefcehnittene Boden zu 
einem etwa zwei Finger breiten Ringe geftaltet wird. Den kleinen Boten 
nebſt den übrigen Teigabfällen wirft man leicht zufammen, rollt ihn zu einer 
viertelzolldiden Platte aus, fchneidet daraus einen runden Boden, wel: 
her ein wenig größer fein muß, al3 der Ring, legt den Boden auf ein 
mit Waffer leicht benebtes Blech, beſtreicht ihn leicht mit Ei, legt den , 
Ring glatt darüber, beftreicht denfelben ebenfall3 mit Ei, verziert ihn durch 
leichte Einſchnitte mit der Meſſerſpitze, und bäckt den Vol-au-vent ſo⸗ 
gleich wie oben. Nach dem Baden drüdt man den Teig im Innern des 
Vol-au-vent, welcher fi) in der Kite aufgebläht bat, nieder, oder nimmt 
ihn heraug, ohne den Boden zu verleten. 


711. Fleurons. Diefe werden zur Garnitur von Fricaffee, 
Ragout zc. angewendet und von Butterteig auf die Urt bereitet, daß 
man den Teig etwa 4 Zoll did ausrollt, davon mit einem runden glat= 
ten oder canelirten Augftecher von 243—3 Zoll Durchmefjer halbmond⸗ 
förmige Platten ausſticht, oder den Teig zuerft in 2 Zoll breite Strei= 
fen und dieſe dann in dreiedige Stüde ſchneidet, dieſe Teigftüde auf 
ein mit Waffer Leicht beftrichenes Backblech legt, mit Ei beftreiht und 
tim ziemlidy heißen Dfen zu fchöner Farbe und garbädt. 


112. Stockfiſch im Vol-au-vent (Stokfifch-Paftete, Der 
Stockfiſch wird vorbereitet wie in No. 740. Wenn er zum Kochen ge= 
bracht und auf einem Siebe oder Tuche fehr gut abgetropft ift, vermijche 
man ihn mit einer recht dicken Sauce & la Bechamel (No. 97), und 
richte ihn in einen nad) No. 770 bereiteten Vol-au-vent an, 
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773. Warme Paftete (Vol-au-vent) yon Ninderzunge, 
‚Dean koche 2 frifche Rinderzungen in nicht zu vielem Waffer mit Salz, 
Wurzeln, Zwiebeln und Gewürz weich, nehme fie heraus, laſſe fie halb 
erkalten, prefje fie ein wenig, ziehe die Haut ab und fchneide die Zungen 
in nicht zu dünne faubere Scheiben. Dann ſchwitze man einige fehr fein- 
gehadte Zwiebeln in Butter weich, mifche etwa 2 Löffel Mehl darun⸗ 
ke laſſe dies gelblihfchwiten, füge etwas Brühe von den Zungen, 






etwas Salz und ein wenig Zucker-Jüs hinzu, koche hiervon eine dünn⸗ 
Meimige Sauce, lege die Zungen hinein und jtelle fie warm. (Da diefe 
- Sauce nur zum Wärmen der Zungen beftimmt ift, fo bedarf es deren 
nur wenig; man begieße die Zungen während des Wärmens öfters 
damit.) Bon 2 Pfund derbem Kalbfleifch und ebenfo vielem Schweine: 
fleifch bereite man nad) No. 11 eine gutgewürzte Farce, mache dünne 
Klops von der Größe der Zungenfcheiben davon, lege fie in ein mit 
Butter ausgeftrichenes Geſchirr und gieße ein Glas Madera darüber, 
— Raftanien werden nad) No. 626 in wenig Sauce recht braun und 
glänzend geſchmort und warm geftellt; Zuderwurzeln werden gepukt, 
in fingergliedlange Stüde gefchnitten, in Waffer mit Salz weichge- 
focht und zum Abtropfen auf ein Tuch gelegt. Bon der durchgegoſſenen, 
entfetteten und auf ftarfem Teuer halb eingefochten Rinderzungenbrühe 
wird mit Weißmehl, ein wenig Zucker-Jüs und einer halben Flafche 
Madera.eine braune Sauce gefocht, unter welche man, nachdem fie zur 
gehörigen Dide eingekocht ift, etwas Citronenfaft, ein wenig Zuder 
und ganz wenig Kayenne-Pfeffer mifcht. — Kurz vor dem Anrichten wer: 
den die Klops rafch gargemacht und gleichzeitig die Juderwurzeln in 
Ausbadteig (No. 28) getaucht und in Backbutter gelbbraun ausgebaden, 
Dann werden die Klops und die Zungenftüde abmwechjelnd en miro- 
ton in einen großen Vol-au-vent angerichtet, die Kaftanien in die 
Mitte gegeben und die gebadenen Zudermurzeln ringsum zwifchen die 
Zungen und den Butterteigrand gelegt. Ein Theil der Sauce wird dura 
übergefüllt und die übrige in einer Sauciere danebengegeben. 
Man kann diefes Gericht auch auf eine tiefe Schüffel anrichten ” 
und den Rand der Schüffel mit Fleurons von Butterteig belegen. — 
Die angegebene Quantität dürfte für 16—20 Perſonen hinreichend fein. 


714, Eine Paftete von gebrühtem Teige blind (ohne In⸗ 
halt) zu baden, Dan rollt den nad No. 760 bereiteten Teig nad) 
feinem Erkalten halbfingerdick aus, fchneidet daraus einen runden Boden 
von der Größe, wie man die Paftete haben will, wirft den übrigen Teig 
wieder zufammen, rollt ihn zu einem ungefähr anderthalb Hände breiten 
und halbfingerdicken Bande fo lang aus, daß die Länge ded Bandes 
den Umfang des runden Boden? um 2 Finger Breite übertrifft, und 
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fchneidet dantıı das Band gerade, daß es überall glei breit iſt. Die 
beiden Enden des Bandes, welche fpäter übereinander fommen, werden 
ſchräg zugejchnitten, jo daß fie übereinanderliegend zufammen die Dice 
des übrigen Teiges haben. Dann legt man den runden Boden auf einen 
Bogen Papier, Tneipt mit den Fingern einen zollbohen Rand darum, 
treibt dabei den Teig aus der Mitte des Bodens durch ftarfen Drud 
der Singer nad) dem Rande hinaus, fo daß der Boden durch das A 
kneipen des Randes nichts von feiner Größe verliert. Dann beftrei 
man den Rand auswendig mit Ei, fett das Teigband herum, beftrei 
die Enden deffelben, welche übereinander fommen, mit Ei, und drüdt 
fie feft aneinander. Nun drüdt man das Teigband feit an den mit &i be— 
ftrichenen Rand des Bodens, was man am beiten mit den Zeigefingern 
bewerkftelligen kann, giebt der Paſtete durch den Drud der Finger eine 
gejällige, oben ein wenig ausgeſchweifte Form, Tneipt fie mit dem Kneip⸗ 
eifen von unten auf in ringäumlaufenden Reihen bunt, füllt fie mit 
trodenen Erbſen, beftreicht fie auswendig und oben am buntgeknippenen 
Rande mit Ei, umgiebt fie, nachdem das Ei getrodnet ift, mit gefettetem 
Papier, befeftigt dies mit Bindfaden, bädt die Paſtete im mäßig heißen 
Dfen zu fchöner Farbe, läßt fie ein wenig verfühlen, nimmt das Papier 
- davon ab, fchüttet die Erbjen heraus, und füllt die Paſtete nad, fpäter 
gegebener Vorſchrift mit ihrem wahren Inhalt. 


775, Einen Teigrand auf eine Schüffel zu fegen. Man 
rollt den gebrühten Teig (No. 760) fo lang, als ed der Umfang des 
innern Randes der Schüffel erforderlich macht, 2—3 Finger breit und 
etwas dünner als zur Pajtete in voriger Nummer aus, fchneidet das 
Band glatt und gleichbreit zu, fehrägt die Enden ab, damit fie, wenn fie 
übereinander gelegt werden, nicht dider find, als das Teigband, beftreicht 
den innern Rand der Schüffel mit Ei, rollt da8 Teigband zufammen und 
drüdt es, indemman es nach und nad) aufrollt, ringsum feft an den Rand 
der Schüffel, beftreicht die Enden des nn mit Ei, legt fie über: 
einander und drüdt fie feft zufammen. Nachdem man dann dem Rande 
noch eine gefällige Form durch den Drud der Finger gegeben hat, kneipt 
man ihn mit einem Kneipeifen bunt, beftreicht ihn mit Ei, füllt ihn mit 
Erbfen, umgiebt ihn, nachdem das Ei getrodnet ift, mit Papierftreifen, 
die man mit Kleifter von Eiweiß und Mehl zuſammenklebt, febt die 
Schüffel auf ein mit Afche bededtes Blech, bädt den Rand im mäßig 
heißen Ofen ſchön gelb, ſchüttet die Erbfew heraus und fäubert die Schüf— 
fel forgfältig. | 

716. Warme Paftete von Hafen. Man bereite einen oder 


Zwei Hafen wie zum Braten vor (f. No. 464), löſe das Fleifch derfelben 
von den Knochen, durchfpide die Rückemmnuskeln mit gewürzten Sped: 
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fireifen, marinire fie einige Stunden mit Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt, 
Eitronenfaft, Nelken und Pfefferförnern, dämpfe fie hiermit in Butter 
jaftig weich, nehme fie aus ihrem Fond und Laffe fie erfalten. Dann 
ſchäle man faubergebürftete Trüffeln (zu einem Hafen etwa 4 Pfund) 
und made fie mit einem Glaſe Wein und ein wenig Butter gar; die 
Schalen ſtoße man mit etwas Sped oder Butter fein und ftreiche fie 
— ein Sieb. Bon dem Fleiſche der Haſenkenlen und etwas in But: 
x geſchwitztem Wild» oder Kalbfleifch bereite man mit Sped oder But— 
d eine lodere Faree nach Anweiſung der No. 11 und vermifche fie mit 
en Trüffelfchalen und dem kurzeingekochten Fond des Hafenfleifches und 
der Trüffeln. — Wenn Alles fo weit vorbereitet ift, fehneide man das 
Hafenfleifch in hübſche Stüde, beftreiche den Boden einer nad No. 774 
angefertigten, und ſchwach, d. h. nur gelb und nicht braun abgebadenen 
Paftete, mit etwa von der Farce, ordne einen Theil des Fleifches und 
einen Theil der in Stüde gefchnittenen Trüffeln darauf, ftreiche wieder 
Farcedarüberund fülle fo die Baftete, abwechjelnd Fleiſch, Farce und Trüf— 
feln fejt hineinlegend, bis aufeinen Finger breit unter dem Rande. (Die 
legte Schicht muß Farce fein.) Dann Belege man die Baftetemit Spedplat= 
ten, bedede fie mit Papier und bade fie ineinem mäßig heißen Ofen je nad; 
ihrer Größe 1 bis 13 Stunde. Beim Anrichten entferne man den Sped und 
das etwa ausgetretene Yett und gebe eine Trüffel-Sauce oder eine braune 
Kräuter:Sauce theilgüber die Baftete, theils in einer Saucidre daneben. — 
Man kanıı die Baftete auch ohne Trüffeln bereiten und mit einer Kapern= 
oder Champignond-Sauce auftifchen, und miſcht man in letzterem Falle 
die faubergewaschenen, in Butter geſchwitzten und feingehadten Cham: 
pignon3-Schalen unter die Farce. 


Anmertung. Wenn man bie Paftete mit ihrem wahren Inbalt noch einmal bädt, wie es 
ier der Ball ift, fo muß fie mit dem Papier, welches man beim Blindabbacken um biefelbe 
egt, untgeben bleiben, damit fie nicht zu braun wird. 


177. Warme Paftete von Reh. Diefe wird von den abge= 
häuteten, al3 Fricandeaur ausgelöſten (No. 348) und mit gemürztem 
Speck durchzogenen oder gefpicdten Muskeln einer Rehkeule gleich der 
Paftete von Hafen in voriger Nummer bereitet. 


718, Warme Paſtete von Fafanen, Die wie zum Braten 
vorbereiteten Tafanen werden entweder gefpidt und im Dfen, oder un= 
gefpicdt auf dem Feuer in Butter mit Salz halb gargemadyt und nad, 
dem Erkalten in faubere Stüde jest. Dann bereite man von derbem 
Kalbfleifche, etwas Kalbsleber uhd dem von den Gerippen der Yafanen 
abgelöften Fleiſche eine Iodere, gutgewürzte Farce nad) No. 11, mifche 
feingeftoßene und durch ein Sieb geftrichene Trüffelfchalen und den Fond 
der Fafanen darunter, und beendige übrigens die Zubereitung der Baftete, 
wie in No. 776 angegeben ift. — Gine Trüffel-Sauce wird dazugegeben. 
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779. Warme Paftete von Nebhühnern wird ebenfo wie die 
Paſtete von Faſanen bereitet. 


780. Kalte Pafteten von zahmem und wilden Geflügel, 
ald: Buten, Kapaunen, Hühnern, Fafanen, Rebhühnern ꝛc. 
(Siehe Tafel 6.) Die Bereitungsmweife der Falten Bafteten von zahmem 
und wilden Geflügel ift durchaus diefelbe. — Die Bereitung der Farce 
Dazu ift in No. 13 angegeben. Das Geflügel wird gut gereinigt, gefengk, 
gewaſchen (aber nicht auögenommen) und audgelöft, d. h. die Knochen 
werden herausgenommen. (Siehe in der Erklärung der Kunftausdrüdt 
dad Wort „Desoffiren.") Die Knochen des Geflügelö werden zerftoßen 
oder zerhadt und mit Wurzeln und Waffer oder leichter Fleiſchbrühe 
ausgekocht; die dadurch gewonnene Brühe wird ganz kurz eingekocht. — 
Das auögelöfte Geflügel wird mit gewürztem, in grobe Fäden gefchnit- 
tenem Sped durchzogen, inwendig gefalzen und gepfeffert, mit Farce und 
Trüffeln gefüllt, zu guter Form zufammengenäht, in Butter auf gelin= 
dem Feuer dur und durch fteifgemadht und nad dem Erkalten vom 
Bindfaden befreit. — Die Farce wird mit der eingefodhten Brühe, dem 
Fond des fteifgemachten Öeflügelö, den durchgeftrichenen Lebern deffelben 
und den feingeftoßenen und durchgeſtrichenen Schalen der Trüffeln, 
welche man zur Paſtete verwendet, gut vermifcht. — Viele nehmen aud) 
noch, um den Geſchmack der Farce pifanter zu machen, Sardellenbutter 
und Parmeſankäſe, auch wohl feingehadte Kapern darunter. Verdorben 
wird die Farce dadurch nicht. 


Nun verfertige man einen, der Größe und der Zahl des zur Pa- 
ftete beftimmten Geflügels angemeffen großen Baftetentopf von gebrüb- 
tem Teige nad, Angabe der No. 774 (doch muß derfelbe zu der Falten 
Baftete ein wenig dider im Teige gehalten werden, al dort) und fneipe 
ihn bis zum Rande bunt, beftreiche den Boden des Paftetentopfed mit 
etwa dem dritten Theil der Farce, lege das Geflügel darauf, fülle die 
Zwiſchenräume mit Farce und Trüffeln aus und fodann die Paſtete mit 
dem Reſte der Farce, doch nur fo weit, daß oben ein anderthalb Finger 
breiter leerer Raum bleibt, und Dede Spedplatten darüber; dann mache 
man einen Dedel von Teig, der ein wenig größer als die Paſtete fein 
muß, bejtreiche den innern Rand der Paftete mit Ei, lege den Dedel 
auf, verbinde den Rand des Dedels mit dem Rande der Paftete durch 
Kneipen mit den Fingern ſehr genau, damit beim Baden feine Deffnung 
entitehen kann, fchneide die etwa entitandenen Kanten und Eden ab, 
fneipe den Rand aus- und inwendig bunt, mache ein kleines rundes 
Loch in die Mitte des Deckels, febe einen von Teig geformten Schorn- 
ftein darüber, der etwa 14 301 hoch, ein wenig größer als das Loch und 
unten mit einem umgebogenen Rande verfehen feinmuß, damit man ihn 
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auf dem Deckel, den man deshalb mit Ei beſtreicht, befeſtigen kann. 
Wenn der Schornſtein befeſtigt iſt, kneipe man den oberen Rand deffel: 
ben bunt und verziere den Raum zwiſchen dem Schornſteine und dem 
buntgeknippenen Rande der Paſtete mit Ringen, Blättern ꝛc., welche 
man aus dDünnausgerolltem Zeige gefchnitten und geftochen hat, und be⸗ 
feftige diefe Verzierungen durch Beitreihen mit Ei. Dann beftreiche 

an die ganze Paſtete mit Ei, umwickle fie, wenn dies getrodnet ift, 

it doppeltem Papier, welches gut mit Butter beftrichen ift, und zulebt 
‚mit Bindfaden, den man jedoch nur fo feit anziehen darf, daß er das 
Papier fefthalte, decke ein gefettetes Bapier über die Paftete und bade 
fie im gut heißen Ofen gar. Die Zeit, welche dazu erforderlich, ift nad, 
der Größe der Paſtete ſehr verſchieden. Eine Paftete von 2 oder 3 
jungen Rebhühnern erfordert etwa 2 Stunden, wohingegen eine Pajtete 
von 1 Puter oder 2 Kapaunen wohl 24 big 3 Stunden baden kann. — 
Wenn die Paftete aus dem Ofen kommt, gieße man ein halbes Glas 
guten Madera und ein paar Löffel guten Cognac durch die Deffnung des 
Schorniteing hinein, befreie die Paftete von Bindfaden und Papier, ver= 
ftopfe die Deffnung des Schorniteind und verwahre fie an einem falten 
Drte. Nach dem Erkalten gieße man weißausgelaſſenes frifches Schwei⸗ 
nefett oder geflärte Butter durch den Schornftein in die Paſtete. — 
Beim Gebraude öffne man die Paftete, indem man den Dedel dicht. am 
Rande auffchneidet, nehme das Fett und die Spedplatten ab, übergieße 
fie mit Aspie, welchen man darauf erfalten läßt, und bejtreiche den Teig 
mit Mandel= oder Provencer-Del, daß er recht blank wird. 


Soll die Paſtete längere Zeit aufbewahrt werden, fo bade man fie 
nicht in einem Topfe von Teig, weil fie darin Leicht fäuert und ſchimmelt, 
fondern in einem Porzellan: oder Steintopf ; man lege zu diefem Zwede 
das Geflügel mit der Farce und den Trüffeln feft in einen ſolchen Topf, 
der mit dünnen Spedplatten außgelegt ift, decke Spedplatten, außerdem 
noch Papier und den pafjenden Dedel darüber, ſetze den Topf in ein 
flaches Geſchirr mit wenig kochendem Waffer und mit demfelben in den 
Dfen, bade die Paftete wie oben 2 bi3 3 Stunden, und übergieße fie 
nad dem Erkalten mit weißem Schweinefett. Beim Gebraud erwärmt 
man den Paftetentopf ein wenig in heißem Waffer, ftürzt den Inhalt 
auf ein Bret, fehneidet ihn in faubere Scheiben, richtet diefe zierlich in 
eine nach No. 774 blindabgebadene Baftete an und garnirt fie mit A3pic, 


781, Kalte Paſtete von Hirſch oder Reh. Das zur Paftete 
beftimmte Fleiſch aus der Keule oder dem Rüden des Wildes wird gut 
abgehäutet, von den Knochen abgelöft, in etwa handgroße Stüde gefchnit: 
ten, rund zugeftugt und recht dicht mit gewürztem Sped durchzogen. 
Dann dünftet man e3 in Butter mit ein paar Zwiebeln und Salz halb 
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gar und läßt es erkalten. — Bon übrigen gut ausgejehnten Fleiſche 
des Wildpretö, eben fo vielem Schweinefleifch und Sped oder friſchem 
Schweinefett wird nad) Angabe der Ro. 13 eine gutgewürzte Farce ge= 
macht. — Die Knochen und guten Abgänge des Wildpretö werden ge- 
hackt, mit Waffer ausgekocht, die Brühe durchgegoffen, mit dem Fond, in 
weldhem das geſpickte Zleifh gedünftet wurde, auf ftarfem Feuer kurz. 
eingefocht und nad, ihrem Erkalten mit der Farce vermifcht. Nach Bes 
lieben kann man die Farce zur Paſtete von Wild oder wilden Geflügt 
mit feingehadten und in Butter gefhwisten Schalotten und Rocambole 
pifanter machen. Die weitere Behandlung der Paftete, in welde man 
auch Trüffeln legen kann, erfieht man aus der vorigen Nummer. 


782. Kalte Vaftete von Hafen, Dieſe mwird bereitet wie 
die Wild: Paftete in voriger Nummer. Zum Einlegen in die Baftete 
eignet fi nur das Nüdenfleifh vom Hafen. Die Keulen werden zur 
Bereitung der Farce verwendet. 


783, Kalte Paſtete von Schinken. Hierzu wird ein Schin- 
fen, welcher jung und zart fein muß, nad) Angabe der No. 420 nicht 
ganz weichgefocht, aus der Brühe gehoben und nad) dem Erkalten von 
der Schmarte befreit. Dann wird das Fett bis auf einen halben Finger 
Dide vom Schinken abgefchnitten, alles Schwarze und Unfaubere von 
diefem abgepußt, der Schinken vom Knochen ab» und nad) der Länge 
feiner Muskeln in große Stüde gefehnitten und diefe ſchön und rund zu⸗ 
geftußt. Dann bereite man von derbem Kalb: und Schweinefleifch, 
friſchem Schweinefett, den faubern Schinkenabfällen, Zwiebeln und Scha- 
lotten ꝛc. nad) Angabe der No, 13. eine gutgewürzte Farce, ordne den 
Schinken und die Farce nach der in No. 780 gegebenen Anweifung in 
einen Paftetentopf von Teig oder in einen Porzellan: oder Steintopf 
und bade die Bajtete in 2 bis 3 Stunden gar. Wenn die Paftete aus 
dem Dfen fommt, gieße man ein Glas guten Diadera darüber und über: 
gieße fle nad) dem Erkalten mit Schweinefett. Diefe, wie überhaupt 
jede kalte Paſtete, wird mit Aspic garnirt, wenn fie auf die Tafel ge: 
geben wird. 

7184. Kalte Baftete von Gänfelebern. Je weißer und fetter 
die Gänfelebern find, defto föftlicher wird die davon bereitete Paſtete. — 
Auf eine Paitete mittlerer Größe rechnet man 2 große Gänfelebern, 2 
Pfund mageres Schweinefleisch, 2Pfund friſchesſchweinefett und 13Pfund 
Trüffeln. — Man wäſcht die Lebern nur dann, wenn fie unfauber find, 
ſchneidet fie in Hälften und ftußt fie länglicherund zu; die Trüffeln wer: 
den mit Waffer rein abgebürftet und geſchält; ein Theil davon wird in 
Stüde gejchnitten, mit Salz und feinem weißen Pfeffer beftreut und in 
die Lebern geſteckt. — Die Hälfte des gutausgeſehnten Schweinefleifches 
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wird mit einigen Schalotten und etwas Schweinefett auf dem Feuer ab⸗ 
geſchwitzt, mit dem rohen Fleifche feingehadt, mit dem ebenfalls feinge- 
hackten Schweinefette, den Abfällen der Xebern, gemifgtem Gewürz und 
Salz genau vermifht und dur ein Sieb geftrihen. Nach Belieben 
fann man einen Theil der Trüffelichalen mit etwas Sped oder Butter 
feinftoßen, durchftreichen und unter die Farce mifhen. (Diele würzen 
die Farce auch noch mit einwenig geſchabtem Knoblauch oder Rocambole, 
hoc muß man fehr vorſichtig mit diefer Würze umgehen; ein wenig zu 
viel davon an die Farce gethan, macht diefelbe beinahe ungenießbar.) 
Dann werden die zuvor gefalzenen Lebern, welche man auch noch ein: 
oder zweimal durchichneiden kann, mit der Farce und den übrigen Trüf— 
feln nad) Anmweifung der No. 780 in einen Paftetentopf von Teig oder 
Porzellan recht feſt eingefchichtet, 24 bis 3 Stunden in einem mäßig- 
heißen Dfen gebaden und nach dem Erkalten mit weißausgelafjenem 
Schweinefett übergoffen. Wenn man die Baftete in einem Porzellan 
topfe bädt, fo gebraude man, des möglichen Zerplakend des Topfes 
wegen, die VBorficht, fie in einem Bain⸗marie in den Dfen zu feßen. 


185. Poupeton von Reis mit Hühnern. 3 Pfund Reis wird 
mit 2 Duart Fleifhbrühe, Butter und Salz recht fteif auögequollen 
(fiehe No. 477) und davon nad dem Verfühlen ein gut 3 Finger breit 
hoher Rand dicht am innern Rande einer Schüffel glatt und fauber auf- 
dreifirt.” Dann fülle man ein Hühner-Fricaffee, welches man nach den 
Nummern 482 oder 483 bereitet Hat und welches weder zu viel nod) 
zu dünne Sauce haben darf, in guter Ordnung in den Rand, bedede es 
mit einer dünnen Lage Reid, ftreiche dieſen recht glatt, ftreue ein Ge: 
mifch von geriebener Semmel und Parmeſankäſe darüber, beträufle es 
mit gefhmolzener Butter oder Krebsbutter und bade den Poupeton im 
beißen Ofen zu fchöner Farbe. 


786. Poupeton von Reis mit Fiſch. Dan ſetze einen Reis— 
rand wie in vorhergehender Nummer auf eine Schüffel, lege fautirte Fi- 
let3 von Fiſch na No. 652 oder 728 in guter Drdnung hinein, gieße 
dideingelochte, ſchmackhafte Fricaffee-Sauce (No. 108) in hinreichender 
Menge darüber, bedede den Fiſch mit Reis, beftreue diefen mit gerie= 
bener Semmel und Parmefanfäje, träufle geichmolzene Butter oder 
Krebsbutter darüber und bade den Boupeton zu fchöner Farbe. 


187. Poupeton von Wild oder wildem Geflügel. Hierzu 
bereite man eine Farce rach No. 12 und dreſſire von derfelben einen 
‚ nicht zu dünnen Rand auf eine Schüffel, fülle ihn mit einem Ragout 
von Reh oder Hafen nach No. 460 oder 464, oder mit einem Salmi 
von Faſan oder Rebhuͤhnern nad) No. 534 und 540, bedede ed mit 
Farce, ftreiche Alles recht glatt, beftreiche es mit Ei, ſtreue über das 
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Ganze geriebene Semmel und Parmeſankäſe, beträufle e3 mit Butter: 
und bade es im Ofen zu fchöner Farbe. 


788. Reis-Caſſerole (Casserole au riz)., (Siehe Taf. 6.) 
Diefe dient dazu, feine Ragouts, Emincés, Haſchees 2c., welche man 
nicht wohl ohne Garnitur auf eine bloße Schüffel angerichtet auf den 
Tiſch geben kann, darin anzurichten. Zu einer folhen Reis-Caſſerole 
koche man etwa 1% Pfund Reis mit 14 bis 12 Quart Waffer, 4 Pfund 
Butter und Salz auf ftarfem Feuer an und laffe ihn dann auf gelindem 
Teuer oder in der gelindheißen Bratröhre weich und fteif ausquellen. 
Dean bearbeite nun den Reis mit der Holgtelle fo lange, bis alle Kör⸗ 
ner zerdrüdt find, thue ihn auf ein Backbret und bearbeite ihn mit der 
Hand zu einem zarten Teige, drüde ihn feſt in eine mit Butter ausge⸗ 
ſtrichene Eafferole von der Größe, die man der Reis-Caſſerole geben 
will, ftürze ihn auf ein Blech und verziere den Reis mittelft einer ſcharf⸗ 
Fantig zugefchnittenen Mohrrübe, welche man dabei öfters in Waffer 
oder Eiweiß taucht, durch tiefe Eindrüde in den Reis in gefhmadvoller 
Zeihnung. Man beftreiche hierauf dad Ganze mit einer Mifchung von 
zerlaffener Butter oder Kreböbutter und Eidottern, bezeichne oben einen 
Finger breit vom Rande entfernt durch einen Freisförmigen tiefen Eins 
ſchnitt den Dedel und bade die Reis-Caſſerole in einem ziemlich heißen 
Dfen zu fchöner hellbrauner Farbe. Dann hebe man die Reis-Caſſerole 
mit einem flachen Dedel bebutfam von dem Bleche ab, ſetze fie auf eine 
Schüffel, nehme, nachdem man den Dedel abgehoben hat, den Neid aus 
dem Inneren der Cafferole mit einem Löffel heraus, fo daß ein finger: 
dicker Rand bleibt, ſetze die Reis-Caſſerole warm und thue beim Anrich⸗ 
ten das heiße Ragout ꝛc. hinein. 


789. Ragout & la Toulouse, a) oder Ragout môlé, oder 
Regout fin, befteht aus einem Gemiſch von Kalbsmilch (No. 376) Rin- 
dergaumen (No. 340), Amourettes (No.260), Champignons (No. 640), 
ZTrüffeln und Heinen Hühner: oder Fiſchklößen (No. 51). Alle diefe 
Zuthaten werden nad) Angabe der beigefügten Nummern weichgelocht 
und vorbereitet, in hübſche Scheibchen oder Stüdchen gefchnitten und 
mit einer gutverlochten Fricaffee-Sauce (No, 108) vermiſcht. — Tritt 
das Ragout als felbftftändiges Gericht auf, etwa in einem Vol-au-vent, 
einer Casserole au riz 2c. angerichtet, fo darf es nicht zu viel Sauce 
haben; zu Fleiſch, Geflügel zc. kann es reicher an Sauce fein. 

b) Will man das Ragout zu Fifch geben, fo lafje man die Trüffeln 
weg und feße nod, Krebsſchwänze, Duappenlebern, aud wohl Morcheln 
zu. Auch fann man ein ſolches Ragout zu verfchiedenen Fiſchen, z. B. 
zu gefpicten Karpfen, mit einer wie in No. 792 verkochten braunen 
Sauce vermiſchen. —— 
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790. Ragout von Hühnern & la Toulouse. Unter das in 
voriger Nummer unter a) beſchriebene Ragout mifht man noch dag in, 
faubere Stüdchen gefchnittene weiße Bruftfleifch gefochter junger Hühner 
oder Kapaune. Man richtet es auf eine Schüffel an und garnirt es mit 
Fleurons von Blätterteig, oder giebt ed in einem Vol-au-vent oder in 
einer Casserole au riz auf die Tafel. 


701. Ragout von Krebfen. Man vermijht Champignons, 
Duappenlebern, Krebsſchwänze, Krebsklöße (No. 49), Fiſchklöße (No. 
51), Morcheln, auch wohl Kalbsmilch und Rindergaumen (Alles wohl 
vorbereitet und in paffende Stüde gefchnitten), mit einer Krebs-Sauce 
nad No. 106, und giebt dieſes Ragout hauptſächlich zu Fiſchen. 


792. Ragout & la financiöre. Wan verfocht etwas von der 
nad) No. 68 bereiteten braunen Coulis mit der entfetteten Braife von 
der zum Ragout weichgefochten Kalbamildy und einem Glafe Rheinwein 
zu einer feimigen Sauce, fchärft fie mit Citronenfaft ab und vermifcht 
fie mit den in No 789a. angegebenen Ingredienzien. Dieſes Ragout 
ift paffend zu zahmem und wilden Geflügel. Man kann aud) einen 
Theil der Fifch> oder Hühner:Farce, von welcher man die zum Ragout 
nöthigen Klößchen bereiten will, mit fehr feingeftoßenen und durd) ein 
Sieb geftrihenen Trüffelſchalen vermifchen, ſchwarze Klößchen davon 
machen und diefe ebenfall3 unter das Ragout mifchen. 


793. Ragout von Champignons, weiß und braun. 
794. Ragout von Anftern, 
195. Ragout von Trüffeln. 


796. Ragout von Gurken, Alle diefe Ragouts unterfcheiden 
fi von den gleichnamigen Saucen dadurch, daß bier die Champignons, 
Auftern ꝛc. den Hauptbejtandtheil ausmachen müffen, der durd wenig 
und recht feimige Sauce fließend gemacht wird, während fie den mit 
ihnen bereiteten Saucen blos gefchmadgebend beigemifcht find und nur. 
gleichfam darin fpielen dürfen. N 


797. Mock-Turtle-Ragont, Ein Kalbskopf wird mie zur 
Suppe in No. 164 außgelöft, weichgelocht, nach dem Erfaltenin faubere, 
abgerundete Stüde gefchnitten, mit ein paar Gläfern Madera auf ges 
Yindem Feuer kurz eingeſchwitzt und zurücgeftellt. Braifirte Kalbsmilch 
(No. 376) wird nad dem Erkalten in hübſche Stüde gefchnitten, Cham⸗ 
pignons werden in Butter geſchwitzt (No. 640); rund» oder länglichges 
formte Klößchen von Kalbfleifche, Hühner: oder Fiſch-Farce nad) No. 48 
und 51 und runde Eierflößchen wie zur Suppe No. 164 werden in 
Waffer oder Brühe abgefocht, auch gefchälte und in Scheiben gefchnitz 
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tene Trüffeln mit einem Glaſe Wein gargelocht. Alles dies wird zum 
Kalbskopf getban. Dann verkocht man einen guten Theil von der nad) 
No. 68 bereiteten braunen Eouli mit der Hälfte des gutentfetteten 
und durchgegoffenen Fonds vom Kalbskopf, einer halben Flaſche Madera, 
einer guten Priſe Zuder und einer halben Mefferfpite vol Cayenne: 
Pfeffer unter beftändigem Rühren zu einer gutfeimigen Sauce, vermischt 
fie mit dem Kalbskopf und den übrigen Ingredienzien, macht das Ra= 
gout auf gelindem euer oder im Bain-marie recht heiß und garnirt es 
beim Anrichten mit Fleurond von DButterteig (Ro. 771), oder mit 
Fleiſchklößchen, welche man in Form kleiner Croquettes drefjirt, mit Ei 
und Semmel panirt und in Badbutter gelbbraun ausgebaden hat. 


798. Hummer-Ragout. Das Fleifch frifh abgefochter Hum- 
mer wird aus den Schalen genommen und in faubere Stüde gefhnit- 
ten. Die Abfälle und das loſe Fleifch derfelben hadt man mit ein wenig 
rohem Fifchfleifch fein, vermifcht es mit etwas gefchmolzener Butter, 
Salz, Muskatnuß, Eidottern und geriebener Semmel, formt von diefer 
Farce Kleine Cotelettes, panirt diefelben mit Ei und Semmel und legt 
fie in eine mit Butter did audgeftrichene Pfanne. Bon den zerſtoßenen 
Schalen der Hummer bereitet man mit Butter nah No. 9 eine rothe 
Butter. — Geſchälten Spargel fchneidet man in fingergliedlange Stüde, 
läßt ihn in Waffer einmal auflochen und dann abtropfen, Eocht ihn nebſt 
einem Suppenteller voll ausgepahlter grüner Erbfen in guter entfetteter 
Fleiſchbrühe weich und [hättet ihn zum Abtropfen auf ein Sieb. Nun 
ſchwitzt man ein paar Eplöffel Mehl mit etwas rother Butter auf gelin- 
dem euer einige Minuten, gießt die Fleifihbrühe, in welder der Spar: 
gel und die Erbfen meichgefocht find, und eine Obertaffe füße Sahne 
darauf, kocht hiervon unter ftetem Rühren eine feimige Sauce, würzt 
diefe mit Salz, Muskatnuß und ein wenig Zuder, vermifcht fie mit dem 
Spargel, den Erbjen und dem Hummerfleifche, macht das Ragsut fie= 
dendheiß, läßt es aber nicht kochen, richtet e8 an und garnirt es mit den 
auf beiden Seiten gelbbraun gebratenen Cotelettes. 
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X. Abhſchuitt. 


Yon der Bubereitung verſchiedener Zalnte. 


799. Heringsfalat, Abgekochte und abgefchälte Kartoffeln, 
abgefhälte faure Gurken, Pfeffergurfen, gefhälte Aepfel, Kalbsbraten 
und Heringe, welche aus Gräten und Haut gefchnitten und ausgewäffert 
find, werden in Würfel oder längliche Streifen gefchnitten und mit einem 
guten Theil Kapern, etwas Moſtrich, ein wenig Zuder, geftoßenem wei: 
Ben Pfeffer, reichlich Del, Effig, und ein wenig franzöfifhem Eſſig gut 
untereinander gemifcht. Iſt der Salat nad der Mifchung zwar fauer 
genug, doch noch zu troden, fo macht man ihn mit ein wenig Waffer, 
Fleiſchbrühe oder Wein etwaz fließend. — Weit fchmadhafter wird der 
Salat, wenn man das dazu beftimmte Del mit einem Eidotter nad) Anz 
gabe der No. 109 zu einer Mayonnaifen-Sauce rührt, mit welcher man 
dann die eingefchnittenen Zuthaten vermischt. — Wie viel von jeder Zus 
that man zu einem wohlfchmedenden Heringafalat nehmen muß, ift nicht 
leicht zu beftimmen und e3 giebt auch darüber feine Regeln, doc, dürfte 
die Mifchung wohl richtig fein, wenn man zu 10 Heringen 30—36 Kar⸗ 
toffeln und von jeder der übrigen oben genannten Juthaten eine den ge⸗ 
ſchnittenen Heringen gleichlommende Portion nimmt. Auf diefe Quan⸗ 
tität Salat rechnet man etwa 4 Quart Provencer:Del, Biele mifchen 
aud ein wenig feingehadte oder geriebene Zwiebel oder feingehadten 
Scnittlaud unter den Heringsfalat, doc, ift diefer Zufab nicht nad) Je⸗ 
dermannd Geſchmack. — Will man den Heringsſalat befonders fein bes 
reiten, fo läßt man die Kartoffeln weg, nimmt dafür noch einmal fo viel 
Kalbsbraten, als oben angegeben, und mengt ein halbes Dubend Neun: . 
augen, nach Belieben auch einige gefochte rothe Rüben (Neunaugen und - 
rothe Rüben ebenfo gefchnitten, wie die übrigen Zuthaten) unter den 
Salat. Man richtet den Heringsſalat hügelfürmig auf eine Schüffel an 
und garnirt ihn recht zierlih mit Scheibchen von Cervelatwurit, geräus 
chertem Lachs, Pfeffergurfen, rothen Rüben, türkifchem Weizen, Eſſig⸗ 
firfchen, Neunaugen ꝛc. 


800. Kartoffelſalat. Man hält die in der Schale abgekoch⸗ 
ten Kartoffeln warın ab, fchneidet fie in feine egale Scheiben, fügt fei= 
ned Del, Eifig, ein wenig Waffer, Pfeffer, Salz, gehadte Peterfilie, 
feingehadte Sardellen, und sin wenig geriebene Zwiebel oder gehadten 
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Schnittlauch hinzu und miſcht Alles durch Umſchwenken gut unterein- 
ander, Man kann auch die Kartoffeln mit einer nah No. 111 bereiteten 
Sauce r&molade vermifhen, Da die Kartoffeln jehr bald die Sauce in 
ſich ziehen, jo madyt man den Salat, wenn er zu troden erjcheinen follte, 
kurz vor dem Anrichten mit ein wenig Waffer oder Fleiſchbrühe flüffig, 
Man garnirt den Kartoffelfalat mit Heringen, welche aus Gräten und 
Haut und in längliche Filet3 gefchnitten und mit Effig und Del über- 
goffen find, oder mit ausgeputzten Sardellen. 


801. Sardellenfalat. Die nur kurze Zeit gewäfferten Sardel- 
len werden gewafchen (indem ınan eine nach der andern aufdie flache linke 
Hand legt und mit den Fingern der rechten Hand alles Weiße und Salz 
davon abreibt), von den Öräten geriffen, von den Bauchgräten befreit 
und theils ſchneckenförmig zufammengerollt, theild egal zugefchnitten. 
Die übrigen zu diefem Salat gehörigen Ingredienzien beftehen aus: 
Gervelatwurft, welche von der Haut befreit, der Länge nad) von ein- 
ander und in dünne Scheibchen gefchnitten iſt; Pfeffergurken, die, wenn 
fie nicht fehr Fein find, in ſchräge Scheibchen gefchnitten wurden, Neun: 
augen, welche der Länge nad) gefpalten und in Stüdchen getbeilt find; 
ausgepubten Krebsſchwänzen, Dliven, die von den Steinen gefchält 
wurden, Kapern, türkiſchem Weizen, kleinen Effig-Ehampignons, ge 
räuchertem Lachs (in Sceiben gefchnitten), marinirten Mufcheln, 
Eſſigkirſchen, auch wohl Effigpflaumen, welche von den Steinen be= 
freit und in Hälften oder Viertel gejchnitten find. Alle dieſe Zuthaten 
werden mit den Sardellen, die jedoch hier den Hauptbeitandtheil aus⸗ 
machen müffen, gejhmadvoll und fauber auf eine Schüffel geordnet, 
deren Rand alsdann mit ausgezadten Citronen⸗ und Wurftfcheiben gax⸗ 
nirt wird. Zuletzt wird der Salat reichlich mit feinem Del und wenig 


aber ſcharfem Eſſig benetzt und eine Prife ganz feiner weißer Pfeffer 


darüber geftreut. 


802. Kopffalat. Nachdem man den Kopffalat fauber verlefen, 
d. h. nach Befeitigung der äußeren grünen Blätter die gelben zarten 
Blätter von den Rippen befreit und in Stüde gepflückt, und die Herzen 
in Viertel geſchnitten hat, wäſcht man den Salat gut, ohne ihn- lange 
wäſſern zu laffen, thut ihn in eine Serviette oder in einen Salatkorb, 
fehleudert alles Waffer heraus und mengt ihn kurz vor dem Auftragen 
mit Del, Eſſig, Salz, Pfeffer und etwas feingefchnittenem Eſtragon 
und Schnittlauch. Beſonders fchmadhaft ift der mit folgender Sauce 
angemachte Salat: Man ftreicht die Dotter von 2 hartgelochten Eiern 
durch ein Sieb, rührt fie in einem Kleinen Napfe mit einigen Tropfen 
Del und Eſſig recht glatt, fügt nach und nach unter fortgeſetztem Rühren 
6 Eplöffel vol feines Del, 2—3 Eplöffel voll Eftragoneifig und etwas 
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franzöfifhen Moftri hinzu, und würzt die Sauce mit Salz und Pfef- 
fer. — Man kann den Kopffalat mit in Viertel gefchnittenen gefochten 
Eiern und mit Sardellenftreifen belegen. 


803. Spedfalat, Dan brate würfeliggefchnittenen Sped gelb: 
braun, laffe ihn ein wenig verfühlen, füge Eſſig und Salz hinzu, laffe 
das Ganze heiß werden, gieße es über den mit gehadtem Eftragon und 
Schnittlauch vermifchten Kopffalat und menge diefen fchnell damit, 
Diefer gebrühte Salat, weldyen man auch mit Zuder oder Syrup füßen 
ann, darf jedoch erit im Augenblicke des Gebrauches angemacht werden, 
weil er ſehr ſchnell zufammenfällt und zähe und ungenießbar wird. 


804. Kopffalat mit fanrer Sahne. Man quirlt dicke faure 
Sahne recht ar, vermifcht fie mit Effig, Salz, Pfeffer, nach Belieben 
auch mit ein wenig Zucker, fügt gehadten Ejtragon und Schnittlaud 
hinzu, und macht hierin den Kopffalat an. 


805. Endivienfalat. Man nimmt von den Endivien nur die 
inneren gelben Blätter, verlieft diefe fauber, befreit fie von den dicken 
Rippen, wäfcht fie, läßt fie gut abtropfen und macht fie wie den Kopfs 
falat in No. 802 an. 


806. Rhapontikaſalat. Die Rhapontikawurzeln werden rein 
abgefchabt,.in vielem Waſſer mit Salz weichgekocht, nad) dem Erkalten 
in ſchräge Scheiben gefchnitten, mit einer Mayonnaifen-Sauce vermifcht 
und beim Anrichten mit Rapunzeln, Die man mit Del, Effig und Salz 
angemadht hat, garnirt. 


"807. Brunenkreſſe. Gartenkreffe. Man rührt ein paar hart: 
gekochte durchgeftrihene Eidotter mit Del falbig an, mifcht Citronen⸗ 
faft, Salz, Pfeffer, einwenig Zuder und einpaar Löffelweipen Wein daruns 
ter, und macht dievon ihren dicken Stielen gelefene Brunenfreffe damit an. 
— Die Gartenkreſſe wird möglichit von den an ihren Wurzeln haftenden 
Samenkörnchen befreit und mit Effig, Del und Salz angemadit. 


808, Gurkenfalat, Die Gurken werden gefhält und mit einem 
Meffer oder mit einem Gurkenhobel in feine Scheiben gefchnitten. Eine 
halbe Stunde vor dem Gebrauche werden fie hinreichend gefalzen, beim 
Gebrauche ſtark ausgepreßt und mit reichlichem Del, Effig, Pfeffer, ge: 
hacktem Eſtragon, Peterſilie und Schnittlaudy vermifht. Ein wenig 
unter den Gurkenſalat gemifchter Zuder fol vor dem unangenehmen 
Repetiren nah dem Genuffe deffelben ſchützen. Man Tann die ausge⸗ 
preßten Gurken au mit einer Mayonnaifen-Sauce oder mit ſaurer 
Sahne ꝛc. wie den Kopfſalat in No. 804 vermifhen. Dan will behaup: 
ten, daß die Gurken, welchen durch das Einſalzen der Saft entzogen ift, 
unverdaulich feien. Da fie jedoh, wenn man fie ohne vorangegangene 
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Entziehung des Saftes zum Salat anmadıt, ſehr raſch fo viel Saft von 
fi) geben, daß der Salat dadurch unanfehnlich und gefchmadlos wird 
und fie auch überhaupt immer mehr oder weniger unverdaulid find, fo 
thut man immer beffer, fie in der oben befchriebenen Weiſe zuzuberei⸗ 
ten; der Salat bewahrt dann wenigſtens fein gutes Anfehen und den 
Geſchmack, melden man ihm gegeben hat. Bismweilen garnirt man den 
Gurfenfalat mit der Blüthe der Kapuzinerfreffe. - 


809. Bohnenfalat. Dan jchneidet junge, von den Fäden be= 
freite Brechbohnen in fingergliedlange Stüde, kocht fie in Waffer mit 
Salz weich, läßt fie abtropfen und macht fie nad) dem Erkalten mit Del, 
Eſſig, Pfeffer, feingehadter Beterfilie und ein wenig feingehadtem fri= 
ne Pfefferkraut an. Der Bohnenfalat ift jehr paffend zu Hammel: 

raten. 


810. Selleriefalat. Die Selleriefnollen werden gut gewafchen, 
mit der Schale ziemlich weichgekocht, dann gejhält, in beliebig große 
egale Scheiben gefchnitten, und mit Del, Eſſig, Pfeffer und Salz oder 
mit einer wie in No. 802 bereiteten Sauce angemacht. 


811. Rothe Rüben. Man wäſcht die rothen Rüben fehr gut, 
fchneidet aber nichts davon ab, weil fie fonft ihre rothe Farbe verlieren, 
kocht fie in vielem Waffer weich, ftreift dann die Schale ab, übergießt 
die Rüben mit abgefochtem Effig, thut gefchnittenen Meerrettig, Salz 
und Kümmel daran, ſchneidet fie beim Gebraude in Scheiben, und gießt 
ein wenig von ihrer Brühe, aud) wohl ein wenig Del darüber. — Häus 
fig richtet man die rothen Rüben, Sellerie, wie in voriger Nummer zu= 
bereitet, Rhapontifa und. Rapunzeln (Ro. 806) zufammen zierlich an. 


812. Spargelfalat. Der Spargel wird gut gefhält, in fin= 
gergliedlange Stüde gefchnitten, in Waſſer mit Salz weichgefocht, auf 
ein Sieb gefchüttet und nach dem Abtropfen und Erkalten mit Del, Effig, 
Pfeffer und Salz angemadt. 


813. Kohlfalat. Man fchneidet die von allen dicken Blattrip- 
pen befreiten Roth: und Weißkohl-Blätter, jedes zur Hälfte, recht fein, 
aber nicht zu Tangftreifig, macht jedes für ſich mit Del, Effig, Pfeffer 
und Salz an, und richtet den Salat zierlich, in den Farben abmechfelnd, 
an. — Da diefer Salat, weil er roh, ein wenig unbequem zu eſſen ift, 
jo kann man den gefchnittenen Kohl etwa 5 Minuten in fochendem Waf- 
fer abwällen, und läßt ihn dann auf einem Siebe volljtändig erfalten, 
ehe man ihn anmacht. 


814. Gemifchter Salat. Dieſer befteht aus einem Gemiſch 
der verfchiedenartigften Zuthaten, ala: Bohnen, Blumenkohl, Spargel, 
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Mohrrüben, Sellerie, Kartoffeln, welches Alles theils wor, theils nad 
dem Weichkochen in Waffer und Salz in faubere Würfel oder andere be: 
Yiebige Stücke gefchnitten wird; ferner aus ebenfo gefchnittenen fauren 
Gurken, Pfeffergurfen, rothen Rüben, Rhapontifawurzeln, Heringen, 
Kalbsbraten, Hühnerfleifh, Rinderzunge; auch Heinen Zwiebeln, Ka⸗ 
pern, türfifchem Weizen, Fleingepflüdtem gefochten Fiſch ꝛc. Man ver: 
mifcht diefen Salat mit einer Sauce von hartgekochten, durchſtrichenen 
Eidottern, welche man mit Del falbig anrührt, mit Effig verdünnt und 
mit Pfeffer, Salz, ein wenig Zuder, Moſtrich und gehadter Veterfikie, 
Eftragon und Schnittlauch [hmadhaft gemacht hat, und garnirt ihn nad) 
dem Anrichten mit rothen Rüben, Blumenkohl, Wurft, Neunaugen, 
Pfeffergurken zc. 


XI. Abſchuitt. 
Yon der Bubereitung verfciedener Compotes. 


Die Compotes werden gewöhnlich zum Braten, bisweilen aber 
auch als jelbitftändiges Gericht nach dem Braten auf den Tifch gegeben, 
und e3 wird im letztern Falle mehr Anfprud auf Zierlichkeit und Aus: 
ſchmückung an fie gemadt, ala im erjtern. Die Compotes müjfen zwar 
reichlich mit Saft verfehen fein, doch muß diefer immer fo kurz einge⸗ 
kocht fein, daß die mit ihm übergoffenen Compotes glänzend erfcheinen. 


815. Backobſt ald Compote. Das Backobſt, als: Pflau—⸗ 
men, Kirſchen, Prünellen, Birnen oder Xepfel, wird in warmem Waffer 
gut gewaſchen, in einen Topf getban, der zur Hälfte davon voll wird, 
und mit fo vielem Falten Waffer, daß das Obſt reichlich damit bededt 
tft, mit Citronenfhale und Zimmt auf gelindem Feuer, oder in einer 
Bratröhre mohlverdedt langfam weichgekocht. Wenn die Brühe dabei 
zu kurz einfocht, fo gieße man ein wenig fochendes Waffer hinzu, Das 
weichgekochte Obft läßt man in der Brühe erfalten, gießt diefe dann ab, 
kocht fie mit Zucker zu einem dünnflüffigen Syrup ein, läßt diefen ver: 
fühlen, ſchwenkt dag Obft darin um, richtet es an, und überftreut es 
wach Belieben mit geftoßenem Zuder. Zu 1Pfund Obfl gehören, je 
nachdem ed mehr oder minder fauer ift, 8 bis 12 Loth Zuder. Ges 
badene Pflaumen werden vorzüglich ſchön, wenn man fie nach dem Weich- 
kochen in ihrer Brühe, die man nad dem Erlalten ein wenig verfüßt, 
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einige Tage ftehen läßt. Es muß aber fo viel Brühe fein, daß die Pflau- 
men damit bededt find. Beim Gebrauche kocht man die Brühe, wie oben 
angegeben, mit Zuder kurz ein, 

Anmerkung. Wenn man das Badobft mit Zuder kocht, wirb es nicht weich. 


816. Hagebutten und Roſinen ald Compote. Die getrods 
neten Hagebutten werden gewajchen, und nad, Vorfchrift der vorigen 
Nummer mit kaltem Waffer aufgefeßt. Große Rofinen werden nach 
No. 22 gereinigt und von den Kernen befreit. Citronenfhale wird ftift- 
lichgeſchnitten und in Waffer eine DViertelftunde gekocht. Wenn die 
Hagebutten beinahe weich gekocht find, thut man die Rofinen und die 
Citronenfchale dazu, läßt Alles zufammen gut meich- und kurz einkochen, 
ſchüttet es in einen Napf, thut geftoßenen Zuder daran, ſchwenkt Alles 
gut durcheinander und läßt das Compote erfalten, 


817. Compote von ungefchälten frifchen Pflaumen. Man 
lege die in Hälften gefchnittenen und ausgefteinten Pflaumen in Zuder, 
welcher mit ein wenig Waffer auf dem Feuer zu einem dünnen Syrup 
aufgelöft ift (auf 1 Mete Pflaumen etwa 1 Pfund Zuder), thue ein 
Stüd Zimmt dazu und koche fie wohlverdedt auf gelindem Feuer Yang: 
fam weich; doc darf man fie, wenn fie ganz bleiben follen, nicht um⸗ 
Ihwenfen. Die frühreifen Pflaumen enthalten eine große Menge Flüf- 
figfeit, melde fie beim Kochen von ſich geben, und zerfallen dabei leicht; 
man fei deshalb fehr auf der Hut und laffe fie mehr ziehen, ala kochen. 
Iſt nad) dem Weichwerden der Pflaumen zu viel Brühe darauf, fo fülle 
man dieſe ab, koche fie auf raſchem euer kurz ein, und überziehe damit 
die Pflaumen, wenn fie nad) dem Erkalten fauber angerichtet find. 


818. Compote von gefchälten Pflaumen. Gewöhnlich be: 
freit man die Pflaumen auf die Art von ihrer Haut, daß man fie einige 
Minuten in kochendes Waſſer legt und dann abzieht. in faubereres 
Unfehen erlangen fie jedoch, wenn man fie ungebrüht abfchält, was aller: 
dings ein wenig mühfamer ift. — Dan fchneidet die abgefchälten Pflaus 
men entweder in Hälften und entfteint fie, oder läßt fie ganz und kocht 
fie nad) der in voriger Nummer gegebenen Anmeifung mit großer Auf- 
merkſamkeit, weil fie noch Feichter zerfallen, als die mit den Schalen ge⸗ 
kochten Pflaumen. Sehr gut fieht ein ſolches Compote aus, wenn man 
die mit der Schale gelochten und angerichteten Pflaumen mit gefchälten 
Pflaumen fauber garnirt. 


819. Compote von Birnen. Die glatt: und rundgefchälten 
Birnen läßt man, je nach ihrer Größe, entweder ganz, oder ſchneidet fte 
in Hälften oder in Viertel und nimmt das Kerngehäufe heraus, gießt 
jo viel Waffer darauf, daß e3 mit den Birnen gleichiteht, thut Zucker, 
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Zimmt und Citronenfchale daran (auf 1 Metze Birnen etwa 1 Pfund 
Zuder), und läßt fie auf gelindem Teuer langfam jo lange kochen, bis 
fie Schön roth geworden und ganz kurz eingekocht find, was 1 bis 2 
Stunden dauert, Frühreife Birnen, auch Beurre-blanes kann man ſchön 
weiß erhalten, obgleich auch fie beim längeren Kochen eine rothe Farbe 
annehmen, wenn man fie in. wenig Waffer mit Zuder und Citronenfaft 
. auf ziemlich ſtarkem euer fchnell weich- und kurz einfochen läßt. Sehr 
gut ſchmecken die mit Himbeerfaft gefochten Birnen. 


820. Eompote von Aepfeln. Will man die Uepfel ganz ko⸗ 
chen, fo wähle man folche von mittlerer Größe, bohre das Kerngehäufe 
aus, ſchäle die Aepfel glatt und rund, reibe fie Leicht mit Citronenjaft 
ab, damit fie weiß bleiben, koche Zuder mit Waſſer, Citronenfaft und 
einem Glaſe Wein zu einem dünnen Syrup, lege die Aepfel nebenein- 
‚ ander hinein, Taffe fie zugedecdt langſam Eochen, bi die untere Seite 
ziemlich weich ift, fehre fie behutfam um, laſſe auch die andere Seite weich 
werden, nehme fie vom euer, laffe fie zugededt in ihrem Safte verküh⸗ 
len, nehme fie heraus, richte fie an, fülle die Deffnungen mit eingemach⸗ 
ten Kirſchen, Himbeergelee 2c., koche den durch ein reines Tuch gegoffes 
nen Saft auf ſtarkem Feuer ziemlich kurz ein, laſſe ihn halb erkalten, 
und gieße ihn über die Aepfel. In Hälften oder Viertel gefchnittene 
und von ihren Kernhäufern befreite Aepfel werden ebenfo gefodyt; doch 
muß man fie ebenfalls in einem breiten Geſchirr kochen, in welchem fie 
nebeneinander Platz haben, 


Um ein gutes Aepfelgelee zu erlangen, mit weldyem man das Ae⸗ 
pfel-Compote verzieren kann, koche man die gutgewafchenen Schalen der 
Aepfel mit ein wenig Citronenſchale und jo vielem Waffer aus, ald man 
zum Kochen des Compote nöthig hat, gieße den Saft dur ein Tuch, 
thue Zuder und Citronenfaft daran, koche die Aepfel darin weich, gieße 
den Saft noch einmal dur, und koche ihn auf raſchem Feuer fo weit 
ein, bis er große Blafen wirft und von einem dareingetauchten Löffel 
etwas breit tropft. Dann vermifhe man den Saft ſchnell mit einigen 
Tropfen aufgelöfter Cochenille (f. No. 37), fo daß er eine ſchöne rothe 
Farbe erhält, gieße ihn auf eine mit kaltem Waffer Leicht genäßte por: 
zellanene oder zinnerne Schüffel, Yaffe ihn Falt und fteif werden, ſchneide 
‚und ſteche aus dem Gelee beliebige Figuren, und belege damit die fau= 
ber angerichteten und mit Zuckerſyrup übergoffenen Nepfel recht zierlich. 
Noch ift zu bemerken, daß der zu kurz eingelochte Saft Fein Gelee, fon: 
dern einen zähen Syrup liefert. Auf 1 Mebe Acpfel rechnet man mer 
nigftend 1 Pfund Zuder. 


821, Aepfelmug. Man ichäle die Aepfel, ſchneide fie in Vier: 
tel und das Kerngehäufe heraus, wafche fie, febe fie mit Zuder und Ci: 
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tronenſchale und ein paar Löffeln voll Wein oder Waſſer auf gelindes 
Feuer, laſſe ſie weichkochen, ſtreiche ſie durch ein Sieb oder einen Durch⸗ 
ſchlag, richte das Muß an, ſtreiche es glatt und verziere ed nach Belie- 
ben mit eingemachten Früchten, Corinthen ꝛc. 


822. Aepfelſcheiben mit Corinthen. Man ſchneide die ge- 
ſchälten, geviertheilten und von den Kerngehäuſen befreiten Aepfel in 
feine Scheiben, durchmenge ſie mit geſtoßenem Zucker, feinſtiftlichge— 
ſchnittener und in Waſſer ziemlich weichgekochter Citronenſchale, einem 
guten Theil nad) No, 22 gereinigter Corinthen, ein paar Löffeln Wein 
oder Waffer und ein wenig gutem Rum oder Arad, und dämpfe fie auf 
gelindem Feuer weich, laſſe fie aber nicht zerfallen. 


823, Apfelfinen-Compote. Sowohl die gelbe Schale, als 
auch die weiße Haut der Apfelfinen wird abgeſchält; die Apfelfinen wer- 
den in Scheiben oder aus den Zellen in hübſche Stüde geſchnitten (wo⸗ 
bei die Kerne befeitigt werden müffen) und mit geftoßenem Zucker ge: 
mengt; nad) einer Stunde wird der Saft abgegoffen, zu einem dünn⸗ 
flüffigen Syrup eingelocht und nach dem Erfalten über die zierlich an- 
gerichteten Apfelfinen gegoffen. — Man kann diefes Compote mit den 
Schalen der Apfelfinen garniren; diefe werden in Waffer weichgefocht, 
nad) dem Abtropfen in Zuderfgrup kurz eingekocht, mit Kermesſaft roth 
gefärbt, nach dem Erkalten inStüde von zierliher Form gefchnitten und 
um das Compote gelegt. 


824. Compote von Apfelfinen und Aepfeln. Hierzu eignen 
fih die Borsdorfer Aepfel am beiten. — Sie werden in 6 Theile ge: 
ſchnitten, von den Kerngehäufen befreit, abgefchält, in jehr feine faubere 
Scheibchen gefchnitten, mit geftoßenem Zucker gemengt und mit feinen 
Apfelfinenfcheibchen, welche ebenfalls mit Zucker gemifcht find, ſchicht— 
weife auf eine Aſſiette angerichtet. 


825. Compote von Kirfchen. Man löſe Zuder mit Waffer 
zu einem dünnen Syrup auf, thue die audgefteinten Kirfchen hinein, 
ſchäume fie beim Aufkochen gut ab und Yaffe fie meichfochen. Sollte da3 
Compote nach dem Erkalten zu viel Saft haben, fo thue man die Kir⸗ 
ſchen auf gin Sieb, laſſe den Saft abtropfen, koche ihn zu einem Syrup 
ein und vermifche ihn wieder mit den Kirfchen. Man kann dieſe aud), 
ohne den Saft beſonders einzufochen, über geröfteten Zwiebad oder über 
in Scheiben gefchnittenen Biscuit oder Mandeltorte anrichten. Um den 
Kirſchen einenangenehmen Kerngefchmad zu geben, ftoße man die Steine 
fein, koche fie mit ein wenig Waffer aus, gieße den Saft durd) ein fei- 
ned Sieb, koche den Zuder damit zu einem dünnen Syrup und die Kir⸗ 
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fchen darin weich. — Zu einer halben Mebe Kirfchen gehört etwa ein 
halbes Pfund Zucker. 


826, Compote von Aprikofen. Die Aprikofen ſchneidet man 
in Hälften und jhält fie Zu 1 Pfund Aprikofen kocht man 4 Pfund 
Zuder mit ein wenig Waffer zu einem dünnen Syrup, legt die Früchte 
nebft ihren abgezogenen Kernen hinein, kocht erjtere weich, nimmt fie 
heraus, focht den Saft kurz ein, gießt ihn über die angerichteten Früchte 
und legt auf jede Aprikofe einen halbirten Kern, | 


827. Compote von Pfirfichen. Die Pfirfihe werden in fo: 
chendem Waſſer gebrüht, abgejhält, in Hälften gefchnitten und gleich 
den Aprifofen gekocht. 


828. Compote von Melonen. Man jchneide die gefchälte 
Melone in hübſche Stüde, ftube diefe rundlich zu, Laffe fie in kochendem 
Waſſer mit einer Prife Salz auf gelindem euer mweichziehen, lege fie 
zum Abtropfen auf ein Sieb, koche Zucker mit wenigem Waffer, Citro⸗ 
nenjaft oder etwas Eſſig zu einem An, foche die Melone darin ein= 
mal auf, ſchütte fie zum Erkalten in einen Napf, gieße den Saft nachher 
wieder ab, koche ihn fo kurz ein, daß er breit von einem darein getauch⸗ 
= ul tropft, und gieße ihn nach dem Erkalten über die angerichtefe 

elone. 


829. Gompote von Erdbeeren, Die von den Stielen ges 
pflüdten Erdbeeren (Wald: oder nicht zu große rothe Oarten-Erdbeeren) 
wäſcht man und legt fie zum Abtropfen auf ein Tuch. Dann kocht man 
Zuder mit etwas Waffer zu einem Syrup, läßt diefen erfalten, thut die 
Erdbeeren hinein, ſchwingt fie um, dag fie mit dem Zuderfyrup gut ver: 
mengt werden und läßt fie auf Eis recht kalt werden. — Am ſchmack⸗ 
bafteften ift diefes Compote, wenn man etwa den dritten Theil der ab- 
getropften Erdbeeren durch ein feines Sieb ftreicht, das durchgeftrichene 
Mark mit geftoßenem Zuder recht füß einmengt und hiermit die übrigen 
Erdbeeren vermiſcht. 


830. Compote von Stachelbeeren, Die unreifen Stadhel- 
beeren werden von den Stielen und Blüthen befreit, In kochendes Waf- 
er gethan, fo lange darin gelaffen,- bis fie anfangen ſich auf die Ober: 

äche des Waſſers zu erheben, was einige Minuten dauert, und zum 
Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Dann läßt man Zucker mit wenig Waj- 
fer, Citronenſchale und Zimmt in einem breiten Gefchirr zu einem Sy— 
rup kochen, fchüttet die Stachelbeeren hinein, ſchwenkt fie behutfam um, 
und läßt fie verdeckt auf eier heißen Stelle, wo fie nicht Tochen können, 
wenigftens eine halbe Stunde Tangfam ziehen, nimmt fie dann ab und 
läßt fie erfalten. Nach dem Anrichten überftreut man fie mit geſtoßenem 
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Zucker. Wegen ihrer außerordentlichen Säure müſſen die Stachelbeeren 
viel Zucker haben, und rechnet man auf ein Quart- oder Kannenmaß 
davon wenigftens ein halbes Pfund Zuder. — Wenn die Stachelbeeren 
nach dem Erkalten mehr Saft, als nöthig ift, haben, fo gießt man diefen 
durch ein feines Sieb davon ab, thut noch ein wenig Zuder daran, kocht 
ihn fo lange, bis er röthlich wird, ein wenig fleigt und große Blafen 
wirft, und gießt ihn auf einen angefeuchteten Teller. Nach dem Erkal⸗ 
ten muß ein fchönes röthliches Gelee daraus geworden fein, mit welchem 
man das angerichtete Compote garnirt. 


831. Compote von Befingen (Heidelbeeren). Die gut: 
verlefenen und gewafchenen Befinge werden mit Zuder, den man mit 
wenig Waffer nur angefeuchtet hat, und einem Stüd Zimmt einmal 
übergefocht und zum Abtropfen auf einen Durchſchlag gegoffen; dann 
wird der Saft fo furz eingefocht, daß er breit vom Löffel tropft; die 
Befinge werden wieder damit vermifcht und über Zwieback oder Bis⸗ 
euit angerichtet. — Schmadhafter äft diefes Compote, wenn man die 
rohen Befinge mit geftoßenem Zuder fchichtweife in einen neuen Topf 
thut, feit zudedt und in fortwährend kochendem Waffer fo lange ftehen 
läßt, bis fie weich find. 

832, Compote von Preifelbeeren. Diefe werden ebenfo ges 
kocht wie die Befinge in voriger Nummer. — Sehr gut fchmeden bie 
Preifelbeeren, wenn fie beim Anrichten mit recht dicker ſüßer Sahne 
oder Schlagefahne vermifcht werden. Dazu müffen fie aber vorher mit 
Zuder recht fteif eingefocht fein. — Auf ein Quartmaß voll Preifels 
beeren rechnet man 12 bis 16 Loth Zuder. — Man kann diefer Frucht 
etwas von ihrer Bitterfeit nehmen, wenn man fie mit kaltem Waffer 
auffeßt, heiß werden läßt, auf ein Sieb fchüttet und erft dann mit 
Zuder kocht. 


833. Compote von Himbeeren oder Johannisbeeren. Diefe 
Früchte werden fauber verlefen, gewaſchen und mit geftoßenem Zuder 
gemengt; nad) ein paar Stunden kocht man den Saft, welchen fie von 
fi) gegeben haben, ein wenig ein, läßt ihn erfalten und gießt ihn ent= 
weder über die angerichteten Früchte oder ſchwenkt diefe damit durch und 
richtet fie dann erft an. Man kann die Früchte auch in Zuder, den man 
mit ein wenig Waffer zu einem Syrup gekocht hat, einmal aufkochen 
laffen, herausnehmen, den Saft furz einkochen und die Früchte wieder 
damit vermifchen. 


834. Compote von ſchwarzen Manlbeeren. Man löoſt 
Zuder mit ein wenig Waffer oder Wein und Eitronenfaft auf, läßt die 
verlefenen und gewafchenen Maufbeerendarin einmal überkochen, nimmt 


⸗ 
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fie mit einem Schaumlöffel heraus, kocht den Saft kurz ein und ſchwenkt 
die Maulbeeren darin um. 


835. Compote von Qnitten. Die Duitten werden gefchält, 
in Viertel gejchnitten, von den Kerngehäuſen befreit und in Waffer 
blanchirt. Die Kerngebäufe kocht man mit etwas Waffer aus, gießt 
den Saft durd ein Sieb auf die Quitten, thut Zucker daran und kocht 
fie wie die Birnen recht roth und kurz ein. 


XII. Abſchnitt. 
Bon der Bubereitgeg der Puddings. 


Um Wiederholungen zu vermeiden, mögen folgende Bemerkungen 
dieſem Abfchnitte vorangehen nnd ala Regel bei allen Arten von Pudz 
dings ihre Anwendung finden. | 

Zu einem jeden Pudding, der in einer Serviette gekocht werden 
fol, muß letztere, um die vielleicht noch darin enthaltene Seife her: 
auszubringen, zuvor längere Zeit in Eochendem Waffer eingeweicht und 
demnächſt fo troden als möglich außgerungen werden. Bei dem Zufams 

menbinden der Serviette ift darauf zu ſehen, daß zwiſchen Band und 
Maffe weder zu viel noch zu wenig Raum bleibt; in erfterem Falle 
würde der Pudding platt und unanfehnlih werden, und in letzterem 
viel dadurd; an Lockerheit und Schönheit einbüßen, daß er ſich nicht gez 
hörig ausdehnen fünnte, mas auch wohl ein Platzen der Serviette ver⸗ 
urfachen würde, Das Geſchirr, in welchem der Servietten: Pudding gea 
kocht werden fol, fei ein feiner Größe angemeffener Fupferner Keffel, 
eine hohe Caſſerole oder ein großer nicht fettiger irdener Topf und muß ° 
mit einem Dedel verfchloffen werden können, Das Waffer muß in vols 
lem Sieden fein, wenn der Pudding hineingelegt wird, und ebenfo darf 
man auch nur fiedendes Waffer zugießen, wenn es durch Einkochen era 
forderlih würde. Man dede das Geſchirr nicht feft zu, damit der Waſ⸗ 
ferdampf frei ausftrömen kann, weil fonft der Pudding durd) die Eins 
wirkung des Dampfes zu ſtark auögedehnt wird und die Serviette zers 
reißt. — Ein wenig Salz darfin der Puddingmaffe nicht fehlen, auch 
ſalze man das Waffer ein menig. 
WIN man den Pudding in einer Form kochen, jo fülle man diefe, 
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welche zuvor mit Butter gut ausgeſtrichen und mit feiner geriebener 
Semmel oder Zwiebad auzgeftreut fein muß, nur zu drei VBiertheilen 
mit der Maffe, damit lehtere Raum zur Ausdehnung behält. Es darf 
nicht zuviel Waſſer in dem Geſchirr fein, in welches man die Form febt, damit 
diefe nicht beim Kochen durdy die Bewegung des fiedenden Wafferd um: 
geworfen wird. Um dies noch ficherer zu verhüten, beſchwere man den 
Dedel der Puddingform, welcher inwendig mit Butter audgeftrichen 
fein muß, damit der fteigende Pudding fi, nicht feit daranhängt, mit 
ein paar eifernen Plättbolzen und Laffe das Waffer nur langſam kochen. 
Um das Entweichen. der Waffe dämpfe möglichjt zu verhindern, durch 
deren Einwirkung das Garwerden des Puddings befördert wird, bedede 
man dad Geſchirr, in dem der Pudding kocht, mit dem paffenden Dedel. 
Obgleich in der Einleitung ſchon etwas darüber gefagt ift, fo fei 
hier dennoch wiederholt, daß man bei der Bereitung der Puddings und 
Mehlipeifen etwa 14 Ei auf jede Berfon rechnet, fo daß eine Mehl- 
fpeife oderein Pusding von 12 Eierg für 8 Berfonen ausreichend ift, vor= 
ausgefebt, daß außerdem noch mÄßkere Gerichte auf den Tifch kommen. 
Beſchränkt fi) die Mahlzeit aber nur auf ein paar Gerichte, als z. B. 
"Suppe, Braten und Budding, fo reine man wenigſtens 2 Eier auf eine 
Perſon, wonach man bei den gegebenen Recepten Leicht berechnen Tann, 
wieviel Zuthaten man für eine beftimmte Perfonenzahl nehmen muß. 


836. Pudding von Kartoffel- oder Kraftmehl. Han laſſe 

4 Duart Milh mit 12 Loth Butter und 8 Loth Zuder kochen, fchütte 
12 Loth mit ein wenig Milch klar- und didflüffiggequirites Kartoffels 

oder Kraftmehl dazu, rühre es auf nicht zu ftarfem Teuer zu einem 
fteifen Teige, den man auf dem euer fo lange rühren muß, bis er ſich 

von der Cafferole Töfet. Dies nennt man „abbrennen“. Hat ſich der 
Teig unter öfterem Umrühren abgefühlt, fo rühre man ihn in einem 
Neibenapfe recht weiß und gefchmeidig, rühre nad) und nach 2 ganze 
Eier und 10 Eidotter nebft einer Prife Salz und.der auf Zuder abge⸗ 

tiebenen Schale einer Eitrone darunter und mifche zuletzt das zu fehr 
fteifem Schnee geſchlagene Eimweiß der 10 Eier (No. 21) nach und nady 

darunter. Dann beftreiche man die Mitte der zum Pudding beftimmten 
Serviette mit Butter, lege fie über einen Durchſchlag, fülle die Maffe 
hinein, binde die Serviette feft, doch nicht zu dicht über der Maffe zu, 

damit fich der Pudding ausdehnen kann, und koche ihn 14 Stunde nad 

Anweiſung der Vorbemerkung diefes Abſchnittes. Sol der Pudding 

angerichtet werden, fo lege man ihn abermals in einen Durchſchlag, 
ſchneide das Band auf, Iöfe die Serviette, fo meit es möglich ift, von 

‚dem Pudding ab, lege eine Schüffel darüber, kehre diefe um, nehme den 
Durchſchlag und die Serviette behutfam ab, überziehe den Pudding 
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mit einer Weinſchaum⸗Sauce nah Ne. 116, oder einer Sago⸗Sauce nach 
No. 119, und richte die übrige Sauce in eine Saucidre an. | 


Anmerlung. Man Tann das Abbrennen des Mehles wit Mil, Butter unb Zucker zu 
rar 8 und Mehlſpeiſen auf mehrere Arten bewerkitelligen. Die eine Art, wo man ba® 
ehl flülffig eigrührt und zu der kochenden Mil ſchüttet, ift obenflehenn angegeben. Auf 
eine andere Art vermiiht man das Mehl nah und nad reiht glatt mit der Talten, zur Mebia 
fpeife beftimmten Milch, fügt Butter und Zuder Hinzu und rührt dies auf nicht zu ſtarkem 
un fo lange, bis fih die Maſſe von Der Eafierole löſt. Endlich ſchüttet man auch das 
ehl, fo wie es ift, auf einmal in die mit Butter und Buder aufgefochte Mil und rührt 
«8 ſchnell und geſchickt mit berfelben zu einer glatten, fleiten Maſſe zufammen, Es ift ühri- 
gend gleih, auf welhe Art man die Mafje abbreunt, ‘wenn fie nur nicht Hümperig wird, 
was man bei den erften beiben Arten fehr leicht vermeiden Tann, wenn man, fobald ınan be= 
merkt, daß die Maffe auf dem Boden der Caſſerole fteif werbin will, die Gafferole vom 
Feuer nimmt und die nod dünne Maſſe mit der fhon didgeworbenen raſch klarrührt. 


837. Pudding von Weizenmehl. 18 Loth febr feines Weizen: 
mehl wird mit einem reichlichen halben Duart Milh und 18 Loth But— 
ter nad) Anmeifung der vorigen Nummer zu einer fteifen Maffe abges 
brannt. Nach dem Berfühlen werden nah und nad) 18 Eidotter, 18 
Loth Zuder, 6 Stüd feingeftoßene bittere Mandeln und die auf Zuder 
abgeriebene Schale einer Eitrone daruntergerührt, deg fehr fejtgefchlas 
gene Schnee von den 18 Eimweißen Ed Leicht daruntergemifcht und der 
Pudding in einer Serviette oder in einer Form gekocht. Dazu eine 
Himbeer-Sauce nad) No.-123 oder eine Kirſch-Sauce nad) No. 121. 


838. Heis- Pudding. Man Tode ein Pfund nad No. 28 
gereinigten Reis in etwa 1 Quart Milch raſch an, ſetze ihn auf gelin— 
des Feuer und laffe ihn langſam ganz fteif außquellen. Bevor er ganz 
weich ift, thue man 4 Pfund frifche Butter und 4 Pfund gefloßenen 
Zuder dazu und laffe ihn damit vollends weich werden. Nach dem Erz 
falten rühre man 16 Eidotter, abgeriebene Citronenfhale und eine 
Prife Salz, nah Belieben auch Kleingebrödelte bittere Mafronen, 
4 Pfund gutgereinigte Nofinen und Corinthen und 4 Loth mwürfeliggea 
ſchnittenen Citronat und zulebt dad zu fehr fteifem Schnee gefchlagene 
Weiße von 16 Eiern darunter, und koche den Pudding nach Belieben in 


einer Serviette oder Form 2 Stunden. Dazu paßt eine Milch oder - 


Hagebutten:, Himbeer: oder Kirſch-Sauce, aud eine Weinſchaum⸗ und 
Punſch⸗Sance. | | 


839, Pudding zu gekochtem Obſt. 4 Pfund feines Mehl wird 
mit FOuart Milch und 8 Loth Butter abgebrannt (fiehe No. 836). Nach 
einigem Berfühlen rühre man 8 Eßlöffel weiße geriebene Scmmel, 4 Eß-⸗ 
Löffel Zuder, eine Prife Salz, abgeriebene Kitronenfchale und 10 Eidotter 
darunter und vermiſche zulegt die Maffe mit dem zu ſehr fteifem Schnee 
gefchlagenen Eiweiß. — Man läßt den Pudding 14 Stunde kochen. 


Anmerkung. Golite die Maffe vor ber re mit bem Schnee ein wenig A, fteif 
fein, fo verbünne man fie mit ein wenig Milch. — Der Schnee muß außerordentlich fteif ge= 
lagen fein, von ber Feſtigleit deſſelben hängt zumeift das Gelingen der Puddings ab. 


840. Semmel⸗Pudding mit Kirfchen. Man ichneide 2 Pfund 


Ey 
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abgeſchälte Semmel oder Milchbrod in dünne Scheiben und gieße etwa 
% Duart Milch darüber. Wenn die Semmel aufgeweicht iſt, rühre man 
fie mit 10 Loth Butter auf dem Feuer zu einem fteifem Brei ab, der 
nicht klümperig fein darf, laſſe ihn verfühlen, vermifheihn mit 12 Roth 
Zuder, 12 Eidottern, einer Prife Salz, abgeriebener Eitronenfchale 
und Zimmt, rühre zulebt das zu fehr fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß 
nebſt einem guten Theil ausgefteinter leicht ausgepreßter Kirfchen dar⸗ 
unter, und fodje den Pudding 14 bis 2 Stunden in einer Form. Man 
giebt eine Kirſch-Sauce dazu; auch fpeift man diefen Pudding mit dar⸗ 
übergeftreutem Zuder. 


841. Pudding mit Wepfeln. Hierzu bereitet man die Maffe 
nad) Angabe der vorigen Nummer; anftatt der Kirfchen mifcht man 
großwürfeliggefchnittene, mit Zuder gemengte Aepfel darunter. Der 
Pudding muß 14 bi 2 Stunden kochen und wird mit einer Weinſchaum⸗ 
Sauce fervirt. 


842. Gried: Pudding. Mund grobkörniger Gries wird mit 
2 Duart Mil und 12Loth Butter auf dem Feuer unter ftetem Rühren 
did ausgequollen. Nach dem Berfühlen rühre man 12 Eidotter, +. Pfund 
Zuder, abgeriebene Eitronenfchale, eine Brife Salz und 6Stüd feinge- 
jtoßene bittere Mandelndarunter, vermifche die Maffe mit dem fehr ſteif— 
gefhlagenen Eimweißichnee und koche fie 14 Stunde. Dazu eine beliebige 
Dbft:, Milch: oder Wein-Sauce. 


843. Pudding von ſaurer Sahne. Dan rührt 12 Löffel dide 
faure Sahne mit 12 Eidottern, 6 Löffeln Zuder, Zimmt, Citronenfchale 
und einer Prife Salz recht Elar, mifcht etwa 1 Pfund weiße geriebene Sem⸗ 
mel unter die Maffe und zieht den fehr fteifgefchlagenen Schnee von 12 
Eimweißen leicht darunter. Nach Belieben kann man aud 4 Pfund gut- 
gereinigte Corinihen darunter mifchen. Der Pudding wird 14 Stunde ge= 
kocht und mit einer beliebigen Wein oder Obft-Sauce aufgetifcht. 


fi 844. Pudding von geriebener Semmel. Man rühre 12 Loth 
Butter zuSahne, fügenad und nach unter fortgefegtem Rühren 2 ganze 
Eier, 8 Eidotter, 12 Loth Zuder, etwas abgeriebene Gitronenfchale, eine 
Brife Salz und 6 Stüd feingeftoßene bittere Mandeln hinzu, mifche 2 
Pfund weiße geriebene Semmel, ein halbes Weinglas voll Rum und 4 
Pfund gereinigte Corinthen unter die Maffe, und rühre das zu fehr ftei= 
fem Schnee gefchlagene Weiße von 8—10 Eiern leicht darunter. Der 
Pudding muß etwa 14 Stunde fochen und wird mit einer Bunfch= oder 
Weinſchaum⸗-Sauce aufgetifcht. 


845. Roc ein Semmel ⸗Pudding. 16 Loth abgefhältes Milch— 
brod, welches nicht ganz frifch fein darf, wird in Milch geweicht und fo 
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teoden ala möglich ausgedrüdt. Dann rühre man 12 Loth Butter zu 
Sahne, rühre nach und nad) 2 ganze Eier, 7 Eidotter, Eitronenfchale, 6 
Stüd feingeftoßene bittere Mandeln, 8 Loth Zuder, das geweichte Milch⸗ 
brod und ein paar Löffel geriebene Semmel darunter, vermifche die Maſſe 
mit 4 Pfund gutgereinigten Rofinen und eben fo viel Corinthen, ziehe 
den fehr fteifgefchlagenen Schnee von den 7 Eimweißen darunter, und koche 
den Pudding 14 Stunde. Eine Weinfchaum:Sauce ift dazu paffend. 


846. Pudding von Krebfen. Man mache von 4 Schod lebendigen 
Krebjennah No. 754 Krebsmatteund von einer Mandel abgekochter Krebſe 
mit 4 Pfund Butter Kreböbutter (No. 9). Die Schwänze der Krebfe, 
von weldhen man Matte bereitet hat, mache man mit ein wenig Butter 
und Salz gar, und hade fic nebft den abgekochten Krebsſchwänzen fehr 
fein. Dann koche man von einem halben Pfunde weißergeriebener Semmel 
mit wenig, höchſtens einem Viertelquart Milch einen fteifen Brei, reibe 
dieſen nach dem Verkühlen mit der Krebsmatte in einem Neibenapfe recht 
fein, rühre die gute Hälfte der Krebshutter, 8 bis 10 Eidotter, 4 Pfund 
Zuder, Eitronenzuder, Muskatnuß hd die gehackten Krebsſchwänze darz 
unter, vermifche die Mafje mit dem fehr fteifgefchlagenen Weißen von 
10 &iern und koche fie 14 6i32 Stunden. DiejerBudding muß in einer 
Form gekocht werden, weil er beim Kochen in einer Serviette feine rothe 
Farbe verliert. Dan giebt dazu nachftehende Sauce: Man kocht ein Stüd 
Banille oder Zimmt und Citronenſchale inSahne aus, thut ein paar Kör⸗ 
ner Salz und hinreichend Zuder daran, macht die Sahne mit ein wenig 
Rartoffelmehl feimig, thut etwas Krebsbutter daran und zieht die Sauce 
beim Anrichten mit ein paar Eidottern ab. 


Unmerinng Eitronenzuder, welden man zu vielen Speiſen gebraudt, wirb berei= 
tet, indem man die Schale reiht gelber, glatter Eitronen auf Zuder abreibt, demnächſt mit einem 
Meſſer davon abihabt und in einem verihlofienen Olaſe zum Gebraude verwahrt. Man darf 
bejm Abreiben nidt bis auf die weiße Schale der Eitrone fommen. Zu lange verwahrter Eis 
tronenınder verliert durch die Verflüchtigung des in ber Citronenſchale enthaltenen ätherifchen 
Deles feinen Werth. 


847. Pudding von Mohn. 4 Pfund meiger Mohn wird 12 Stun: 
den in Faltem Waffer geweiht, dann gewafchen, mehrere Male abge: 
ſchwemmt, troden abgegoffen und in einem Neibenapfe zu einem diden 
Brei feingericben, wobei man ihn anfangs troden reibt und dann erſt nach 
und nad) ein wenig Rofenwaffer und Milch dazugießt. Hierauf rühre man 
4 Pfund Butter zu Sahne, thue 4 Pfund Zuder, 8 Eidotter, ein paar ges 
jtoßene bittere Mandeln, Zimmt, Citronenichale, 6 Loth geriebene Sem⸗ 
mel und den Mohn dazu, ziehe den fehr fteifgefchlagenen Eiweißſchnee 
darunter und koche den Pudding 1, Stunde. Man giebt eine Milch- oder 
MWein-Sauce dazu. | 

848. — Hirſe. Man brühe-4 Pfund Hirſe gut ab, 
Yaffe fie in etwa $ Quart Milch recht fteif ausquellen und erkalten. 


! 
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Dann rühre man } Pfund Butter zu Sahne, ſetze 4 Pfund Zucker, Ci— 
tronenfchale, Bimmt, 6 Stüd geſtoßene bittere Mandeln, 8 Eidetter,. 
ein paar Löffel weiße geriebene Semmel und die Hirfe dazu, vermiſche 
die Maffe mit dem fteifen Eiweißſchnee und koche fie 14 Stunde. Man 
kann ſowohl eine Milch» als aud) eine Wein:Sauce dazugeben. 


849. Pudding von Kartoffeln. Die Kartoffeln dazu kocht man 
am Tag zuvor mit der Schale ab. 12 Loth Butter rührt man zu Sahne, 


fügt nad) und nad 12 Eidotter, 12 Loth Zuder, Eitronenfhale, 6 Stüd 


feingeftoßene bittere Mandeln, 4 Loth geriebene Semmel und 14 Pfund 
feingeriebene Kartoffeln hinzu, mifcht dad zu fleifem Schnee gejchlagene 
Eimeiß darunter, läßt den Pudding 14 Stunde kochen und giebt eine 
Milch: oder Obſt-Sauce dazu. 

850. Pudding von Sago. 4 Pfund nah No. 24 gereinigter 
Sago wird mit etwa 4 Duart Mild recht did ausgequollen; wenn er ers 
faltet ift, reibt man 10 Loth Butter zu Sahne, rührt 2 ganze Eier, 6 Ei- 
dotter, abgeriebene —— 8 Loth Zucker, ein paar Löffel 
weiße geriebene Semmel und den Sago darunter, vermiſcht die Maſſe mit 
dem ſteifen Eiweißſchnee, kocht ſie in einer Form 14 Stunde, und giebt 
eine Rothwein-Sauce nad) No. 118 dazu, 

851. Chocoladen-Pudding (vorzüglich). 12 Loth Butter rührt 
man zu Sahne, fügt nad) und nady unter fortwährendem Rühren 12 Et- 
botter, 8 Roth Zuder, 6 Loth geriebene Chocolade, 10 Loth geriebenen 
Bumpernidel oder recht ſchwarzes Brod, ein wenig Zimmt, ein Stückchen 
Banille und einige Gewürznägel (da3 Gewürz zufammen feingeftoßen und 
durchgefiebt) Hinzu, vermifcht die Maffe mit dem fehr fteifgefchlagenen 
Schnee von 12 Eimweißen, füllt fie in eine mit Butter ausgeftrichene und 
mit geriebener Semmel ausgeftreute. Pudding-Form und kocht fie 14 
Stunde, Eine Punfch: oder Weinfhaum-Sauce ift zu dDiefem Pudding 
paffend. R 

852. Plumpudding. Es giebt zu diefem Pudding eine große 
Anzahl verfchiedener Recepte. Ein paar der bemwährteften find folgende: 
1 Pfund von den feinen Häuten befreiter Rindernierentalg wird feinges 
hackt (wobei man nad) und nad) 1 Pfund geriebene Semmel und 4 Loth 
Mehl über den Talg ftreut, damit er trocken bleibt) und in einen Napf 
getban. Dann fügt man ein wenig Salz, 12 Loth Zuder, etwas geries 
bene Muskatnuß, geftoßenen Zimmt und Nelken, 8 Stüd feingejtoßene 
bittere Mandeln, 1 Pfund gutgereinigte Sullanrofinen oder von den Ker⸗ 
nen befreite und gefchnittene große Rofinen, 1 Pfund Corinthen, 8 Loth 
würfeliggefchnittenen Citronat, gehadte Eitronenfchale, 10 ganze Eier, 
3 Quart Rum und etwas mehr Milch oder Sahne hinzu, rührt Alles 
“gut durcheinander, füllt die Maffe in eine Serviette oder Form und kocht 
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fie 4 bis 5 Stunden. Man: braudt weder in der Serviette noch in der | 


Form vielRaum zu laffen, weit fid) diefer Budding nicht fo ſtart ausdehnt, 
als die andern Arten Puddings, und kann die Maſſe auch ſchon am Tage 
zuvor einrühren. Tazu wird eine Punſch- oder Rum-Sauce nach No. 115 
gegeben. — Wenn man den Pudding auf die Tafel giebt, übergießt man 
ihn mit feinem Rum, oder füllt eine kleine, auf der Höhe defielben ge- 
machte Höhlung mit Rum und zündet ihn an. Bisweilen wird aud) zus 
gleidy mit Tem Pudding Licht auf die. Tafel gefebt und neben der Sauce 
Rum und Zuder präfentirt, wo fid) dann die Bäfte = Belieben ihren 
Pudding anzünden können. 

853, Ein anderer Plimpudding. 1 Pfund feingehadten Nie 
rentalg vermifcht man mit 20 0 Diehl, 6 Loth gericbener Semmel, 6 
ganzen Eiern, 12 Loth Zuder, 2 Quart Sahne, z Duart Rum,einer Brife 


Sulz, 8 Stück gefhälten und in Würfel geihnittenen Vorzdorfer Aepfeln, 2 


Pfund gereinigten Sultanrojinen, 3 Pfund Corinthen, gehadter Eitronen: 
fhale, 2 Loth würfcliggefhnittener Orangenſchale, 4 Loth Citronat und 
geriebener Muskatnuß, füllt die Maſſe in eine Serviette oder Form und 
Tocht fie 4 biß 5 Stunden. Man kann außer den in voriger Nummer ans 
gegebenen Saucen aud) eine Himbeer-Sauce zu diefem Pudding geben. 


854. Brod:Pudding. 13 Pfund geriebenes Echwarzbrod röftet 
man mit 12 Loth Butter in eier eijernen Pfanne gelbbraun, ſchüttet eg in 
einen Napf und läßt es verfühlen. 4 Pfund geftoßenen Zuder rührt oder 
ſchlägt man mit 6 ganzen Eiern und 6 Eidottern dickſchaumig, wermifcht 
die Maſſe mit abgeriebener Eitronenjchale, geftoßenem Zimmt und Nelken, 
einer Brife Salz, dem geröjteten Brod, 4 Pfund gereinigten Corintben 
und etwa 4 Duart Sahne, zicht den recht jteif gefchlagenen Schnee von 
6 Eimweißen leicht darunter, füllt die a in eine Form, kocht fie 2 
Stunden, und giebt eine Rothwein⸗, Weinſchaum⸗ oder ve -Suuce 
dazu. 

855. Gabinets-Pudding. 4 Bund Rartoffelmeht wird mit 3 
Duart Wild) und 4 Xoth Butter auf dem Feuer zu einem fteifen, glatten 
Brei abgerührt. Dann rühre man 8 Loth Butter zu Sahne, füge nıd) 
und nad) 12 Eidotter, 12 Xoth Zuder, den verkühlten Brei, 6 Loth zer: 
brödelte-bittere Makronen, abyeriebene Citronenfchale dazu, miſche 8 
Loth gereinigte Sultanroiinen, 4Loth Sorinthen, 4 Roth würfeliggefihnite 
tenen Citronat und zuleßt den ſteifgeſchlagenen Schnee der 12 Eiweiße 
darunter, und koche den Pudding 14 une in einer Form. Dan giebt 
eine Wein ſchaum⸗ Sauce dazu. 

856. Cabinets · Puddiug auf eine andere Art. Man fälle 

eirie mit Butter ausgeſtrichene Form in abwechfelnden Schichten mit Löf 

fel⸗Biscuit oder fiheibiggefihnittenem großen Biscuit, gereinigten er 
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tanrofinen, Corinthen, würfeliggeihnittenem Citronat, eingemachten 
Glaskirſchen und zerbröckelten Makronen. Dann laſſe man ein gutes 
halbes Quart Sahne aufkochen, laſſe eine halbe Stange Vanille darin 
ausziehen, vermiſche ſie nach dem Verkühlen mit 12 Loth Zucker, einer 
Priſe Salz, 2 ganzen Eiern und 8 Eidottern, gieße die Maſſe durch ein 
Sieb und fülle fie nach und nad) auf den Biscuit. Sodann ſetze man die 
Form in ein Gefhirr mit kochendem Waffer, decke einen Dedel darüber 
und laffe den Pudding, ohne daß er kocht, in einem mäßigheißen Ofen 
oder auf einer heißen Stelle fo lange ſtehen, bis er durch und durch feit 
geworden ift. Es muß noch einmal wiederholt werden, daß das Waffer 
auf dem Punkte des Kochens bleiben muß, aber nicht fodhen darf. Nach 
dem bebutfamen Umftülpen auf eine Schüffel überziehe man den Pudding 
mit einer Weinſchaum⸗Sauce. 


857. Pudding von Kaftanien. 2 Pfund Raftanien werden ab⸗ 
geihält und aus der Haut gebrüht, mit wenig Milch und einer halben 
Stange Vanille weichgedünftet und durch ein Sich geftrihen. Bon 4 
Loth Kartoffelmehl, 4 Duart Sahne oder Mild) und 2 Loth Butter wird 
ein dider, glatter Brei gekocht und mit den Kaftanien vermijcht. Nun 
rühre man 10 Loth Butter zu Sahne, rühre nad und nad) 10 Loth 
Zuder, 2 ganze Eier, 8 Eidotter, 10 Süd feingeftoßene bittere Mandeln 
und den verfühlten Kaftanienbrei darunter, vermifche die Maffe mit dem 
fteifgefchlagenen Eimweißfchnee und koche fie 14 bis 2 Stunden in einer 
Form. Eine Weinſchaum- oder Punſch-Sauce ift dazu pafjend. 


.. 858. Fifch-Pudding. Einen Zander oder Hecht von etma 3 Pfund 
ſchneidet man aus Gräten und Haut, wäſcht das Fifchfleifch, macht den 
dritten Theil davon in Butter mit Salz gar, läßt es abtropfen und hackt es 
mit demrohen Fifchfleifche zufammen fehr fein. Dann weit man halb: 
ſoviel gefehälte Semmel, als e3 Fiſch ift, in Mil ein und drüdt fie 
troden aus; kocht auch ebenfoviel, ala die Semmel beträgt, dicke Sauce 
von Weißmehl und Sahne. Nun rührt man 4 Pfund Butter zu Sahne, 
fügt nad) und nach unter fortgefeßtem Rühren 2 ganze Eier, 6—8 Ei: 
dotter, den Fiſch, die Semmel und die Sauce, Salz, Muskatnuß, eine 
feingehadte und in Butter gefhwiste Schalotte und 4— 6 Loth geriebe: 
nen Barmefanfäfe hinzu, vermischt die Maſſe mit dem zu fehr fteifem 
Schnee geſchlagenen Weißen von 6—8 Eiern, füllt fie in eine mit Butter 
ausgeftrichene Puddingform, läßt den Pudding etwa 14 Stunde nicht 
zu ſtark kochen und giebt eine weiße Sardellen-Sauce nad No. 73 oder 
ein Ragout von Champignons, Morcheln und Krebsſchwänzen dazu. . 

,889. Pudding von Kalböleber mit Roſinen. Man bereite 
eine Kalbsleber⸗Farce wie zum Leberfuchen in No. 385, fülle fie in eine 
gut mit Butter audgeftrichene Form, welche in der Mitte kein Rohr ha⸗ 
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ben darf, und koche den Pudding 13 Stunde. — Dazu dieſelben Saucen 
wie zum Leberkuchen. 


860. Pudding von Kalbsleber mit Barmefankäfe. Dazu 
wird von Kalbsleber eine Farce nad) No. 16 bereitet, welche man mit 
PBarmefankäfe, 46 Eidottern und dem zu Schnee gefchlagenen Eiweiß 
vermifcht und in einer Form ohne Rohr 14 Stunde kocht. Man giebt 
eine braune Sardellen-Sauce nad) No. 72 oder eine braune Kräuter: 
Sauce nad No. 95 dazu. | 

8561. Pudding von Stockfiſch. 3 Pfund Stodfiic wird nad, 
No. 740 vorbereitet, einmal aufgelocht, in einen Durchſchlag und dann 
zum guten Abtropfen auf ein Tuch gelegt und nad) Bejeitigung aller 
Gräten feingehadt. — Dann rührt man ein halbes Pfund Butter zu 
Sahne, miſcht 10 Eidotter, Salz, Muskatnuß, ein paar feingehadte, 
in Butter weich: und weißgeſchwitzte Schalotten, eine Prife Pfeffer, 
12—16 Loth geriebene Semmel, den Stockfiſch und zuletzt etwas von 
dem zu fteifem Schnee gefchlagenen Eiweiß darunter, und kocht den 
Pudding in einer Form etwa 14 Stunde. Dazu giebt man eine Sauce 
_ wie zum Stodfifh in No. 740 oder eine Sauce à laBechamel nad) No. 97. 


862. Fleifch- Pudding. Hierzu kann man gebratenes Fleiſch 
aller Art nehmen, welches von Häuten und Schnen befreit und feinge: 
hadt wird. Ein wenig feingehadtes rohes Rind» oder Kalbfleiſch, auch 
Schinken, verbeffert den Pudding. Auf 14 Pfund dieſes gehadten 
Fleifches rührt man etwa 12 Loth geriebene Semmel mit wenig Milch 
auf dem Feuer zu einem fteifen Brei ab, vermifcht diefen nad) dem Er: 
falten mit 12 Loth Butter, 8 Eidottern, Salz, Pfeffer, ein paar feinge- 
badten und in Butter gefhmwisten Schalotten, Muskatnuß und dem ge: 
hadten Fleiſche, mifcht auch nad) Belieben etwas geriebenen Parmefan-: 
käſe darunter, verdünnt die Maffe, wenn fie zu fteif fein follte, mit ein 
wenig Sahne und vermifcht fie mit dem zu fteifem Schnee gefchlagenen 
Meißen der 8 Eier. Man füllt die Maffe in eine Form, kocht den Pud⸗ 
ding etwa 14 Stunde und giebt eine braune Kapern=, Sardellen, Kräu: 
ter= oder Herings⸗Sauce dazu. 


i9* 


Xu Abſchnitt. 


Bon der Bubereitung der warmen Mchifpeifen. 


Es giebt eine fo große Anzahl von Mehlfpeifen aller Art, daß die 
Mittheilung aller befannten Recepte dazu felbjt dann unmöglich feinwürde, 
wenn derjelben ein größerer Kaum in. diefem Bude zugesheilt werden 
könnte. Diefer Abſchnitt wird ſich Daher auf die beliebteften Mehlſpei— 
fen und die bewährteften Recepte dazu befhränfen müſſen. - Einige all 
gemeine Bemerkungen müffen jedod) hier verangefchidt werden. 

Das Öelingen der Dichlipeifen, weldye mit zu Schnee geſchlagenem 
Eiweiß zubereitet werten., ift von der Feſtigkeit deffelben abhängig; er 
muß deshalb außerordentlich fteifgefchlagen werden. Wie er gefchlagen 
werden muß, fi in Ro. 21 angegeben. Nädyftdem ift zu den eigentlichen 
Meblipeifen ein ganz vorzüglides Mehl erforderlich denn ohne dies 
würde auch der beſte Schnee nichts helfen. Die Ofenhitze ſei nur mäßig, 
vorzüglich zu den Mehlſpeiſen, welche nicht aus der Form geſtürzt, jon- 
dern in einem Teigrande auf der Schüſſel, oder in einem dazu beſtimm— 
ten Gefchirr von Porzellan oder Blech gebaden und mit demjelben und 
einer darumgeſchlagenen Scrvietfe auf den Tifc gegeben werden. Bes 
ſonders achte man darauf, daß die Mehlipeijen nicht zu ſcharf von unten 
baden; man kann dies durch ein paar untergelegte Ziegelftüde verhüten. 
— Die Mehlſpeiſen, weldie aus der Form auf die Schüſſel geftürzt 
werden, bade man in einem Bain-marie im Ofen, ftreiche die Form gut 
mit ungefalgener Qutter aus, und ftreue entweder feingeriebene Semmel 
hinein, oder verfche den Voden mit einer mit Butter beſtrichenen Pa⸗ 
trone Man frürze fie auch nicht gleich), nachdem ſie aus dem Ofen ge⸗ 
nommen ſind, ſondern man laſſe ſie noch einige Minuten ruhig ſtehen, 
damit ſie ſich ein wenig ſetzen. Ohne dieſe Vorſicht würden die Mehl: 
jpeifen (befondersdie feinen) leicht außeinandergehen. — Der Geſchmack 
einer jeden Mehlſpeiſe wird durch eine Priſe Salz erhöht, welche jedoch 
nicht beſonders darangethan wird, wenn die zur Mehlſpeiſe verwendete 
Butter ſalzig iſt. — Man ſei bei der Zuſammenſetzung nicht ängſtlich. 
Wenngleich die Borfchriften in Betreff de8 Maßes und Gewichtes genau 
fein müfjen, fo kommt es dennoch bei nicht ganz kleinen Quantitäten 
nicht darauf an, ob ein wenig Butter oder Mehl oder ein Ei mehr oder: 
weniger darin fei, und man kann ſehr gut die Zuthaten, ohne fie abzu⸗ 
mwägen, mit einem gewöhnlichen Löffel meffen. (1 Röffel Mehl, Zuder, 
Semmel ift ungefähr 1 Loth; 1 Löffel Butter 2 Loth.) — Wenn die 
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Mehlſpeifen mit dem Schnee vermifcht find, mug man fie glei, baden, 
wich fonft der Schnee wäſſerig wird. 


863. Auflauf von Banille. Dazu gehören 3 Quart Sahne 
oder Milch, 8 Loth Mehl, 8 Loth Zucer,:6 Loth feine Butter, I Stange 
Vanille, 10 Eier. — Die Sahne oder Milch läßt man mit der Vanille 
5 Minuten langſam kochen, ftellt fie dann zurüd, läßt fie verfühlen und 
gießt jie durch ein Sieb. Dann nermifht man das Mehl recht Elar mit 
der nad) und nach Dazugegoffenen Sahne, fügt 5 Eidotter, den Zuder 
und die Butter hinzu, rührt hiervon auf gelindem Feuer einen glatten 
Brei ab, läßt denjelben unter öfterem Umrührenverfühlen und vermifcht 
ihn mit noch 5 Eidottern und dem zu jehr jteifem Schnee geſchlagenen 
Meißen der 10 Eier, füllt die Maffe in eine mit Butter, ausgejtrichene 
Form von Silber, Porzellan oder Blech, oder in einen auf eine Schüffel 
aufgefesten Teigrand (Ro. 775) und bädt fie in einem gelindheißen 
Dfen etwa drei Vierteljtunden, wobei man Sorge tragen muß, daß der 
Auflauf von unten nicht zu ſcharf bade. Der Auflauf muß gleich, nach— 
dem er aus dem Dfen genommen ift, auf den Tiſch gegeben werden; 
man beftveut ihn zuvor mit feinem Zuder und glacirt ihn nach Belieben 
mit einer glühenden Schaufel. 

Unmertuna. Beim Vermifhen mit einer Maſſe barf ber Eiweißſchnee nicht zerrübrt 
werden, was leicht bei ſteifen Maſſen geſchehen tann, wenn man nicht vorſichtig iſt. Man 
v:rmiihe d Shalb anfangs nur etwa den vierten Theil des Schures mit der Waffe, wos 

‚ bei man, um dieſe geihmeidig zu maden, dreift WBerle geben Tann, und milde dann 

. Dad und nad den Übrigen Schnee durch leichte Züge mit dem Holzlöffel darunter, 

854. Auflauf von Ehocolade wird bereitet von 4 Loth Mehl, 
4 Loth Zuder, 4 Loth Butter, 8 Loth Chocolade, 4 Duart Sahne, 8 
Eiern. Das Mehl vermifht man recht ar mit der Sahne und mit 4 
Eidottern, fügt die geriebene Chocolade, die Butter und den Juder 
Binzu, rührt hiervon auf dem Feuer einen glatten Brei ab, läßt denſel⸗ 
ben verfühlen und vermifcht ihn mit den übrigen 4 Eidottern und dem 
fteifen Schnee von den 8 Eiweißen. Das Baden ift dem des Auflaufes 
von Vanille glei. 


885. Auflauf von Makronen wird bereitet wie der Auflauf 
von Vanille, 4 bi3 6 Loth feingebrödelte oder gehadte bittere Ma⸗ 
fronen werden unter die Maſſe gerührt, ehe der u Rule 
zugen wird. 


866. Auflauf von Mandeln. 8 Loth feingeftoßene füge Man— 
dein, worunter einige bittere, 8 Xoth Mehl, 10 Eier, 10 Loth Zuder, 
6 Loth Butter, 3 Quart Sahne. Das Mehl rührt man mit der 

Sahne Mar, fügt die Butter, den Zucker, 5 Eidotter und die mit ein 
wenig Eiweiß der Waffer feinzeftoßenen Mandeln hinzu, rührt dies 
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auf dem Feuer zu einem Brei ab, vermifcht denfelben nad, einigem Bere 
fühlen mit noch 5 Eidottern und etwas Citronenzuder, zieht das zu 
fehr fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß leicht darunter und bädt den 
Auflauf, wie oben angegeben, * 

867. Punſch-Auflauf. 10 Loth Mehl, 6 Loth Butter, 10 
Eier, 10 Loth Zucker, 4 Duart Sahne, 4 Quart Run, 2 Citronen. — 
Bon dem Mehl und der Sahne wird mit dem Zuder, der Butter und 5 
Eidgttern nah) No. 863 ein Brei abgerührt, welchen man nad) dem Ber: 
fühlen mit den übrigen 5 Eidottern, Citronenzuder, dem Rum, dem 
Safte der Eitronen und zulegt mit dem zu fteifem Schnee geſchlagenen 
Eiweiß vermiſcht, in eine Form füllt, mit Zucker beſtreut und etwa eine 
Stunde bäckt. 

868. Auflauf von Reis mit Vanille. 4 Pfund Reis, 1 Quart 
Milch, 12 Loth Zuder, 8 Loth Butter, 10 Eier, 1 Stange Vanille. — 
Der Reis mird nad No. 23 gereinigt, mit der Milch und der Vanille 
auf raſchem Teuer angekocht und auf gelindes Feuer geſetzt; nad) einer 
halben Stunde wird die Butter und der geftoßene Zuder darangethan 
und der Reis vollends weidhgedämpft. Dann rührt man ihn tüchtig 
oder ftreicht ihn durch ein Sieb, rührt 10 Eidotter darunter, vermifcht 
ihn mit dem Schnee der 10 Eiweiße und bädt ihn 1 Stunde. 


869. Auflauf von Eitronen. 4 Pfund feingeftoßenen Zuder 
rührt man mit 12 Eidottern und der auf Zuder abgeriebenen Schale 
von 2 Eitronen eine halbe Stunde, vermifcht die Mafje mit dem Safte 
von 2 Gitronen, zieht den fteifen Schnee von 12 Eiweißen nebjt 2 Loth 
feinem Weizen: oder Kartoffelmehl leicht darunter, füllt die Maffe in 
eine Form, beftreut fie mit Zucker und bädt fie 30 bi3 40 Minuten in 
fehr mäßiger Ofenhitze. 

870, Auflauf von Erdbeeren. 1% Duart fchöne Erdbeeren 
jtreiht man durch ein feines Sieb. Dann ſchlägt man von 10 bis 12 
Eiweißen einen fehr feften, glatten Schnee, vermifcht ihn mit 2 Pfund 
fehr feingeftoßenem Zuder, zieht die durchſtrichenen Erdbeeren leicht 
darunter, füllt die Maffe in eine Form, ftreut Zucker darüber und bädt 
fie in ſehr gelinder Ofenbite etwa eine halbe Stunde, 


871. Auflauf von Himbeeren wird ebenfo bereitet wie der Auf⸗ 
lauf von Erdbeeren. 


/ 872. Auflauf oder Schnee von Aepfeln oder Quitten, 

Kirſchen, Aprikofen, Pfirſichen. Man kocht von diefen Früchten 
mit etwas Zuder ein ſteifes Muß und ftreicht e8 durch ein Sieb; ver- 
miſcht etwa ein halbes Quart von diefem Muß durch ſehr leichtes Rüb: 
ven mit dem fleifen Schnee von 10 Eiweißen und 2Q bis 24 Loth feinem 
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Zucker, richtet den Fruchtſchnee bergförmig auf eine Schüffel an, ftreicht 


ihn glatt, macht ihn mit einem Meſſer bunt, beftreut ihn mit Zuder und 
bäckt ihn eine halbe Stunde in fehr ſchwacher Hitze. 


873. Auflauf von Früchten auf eine andere Art, Dan 
. rührt 8 Loth feine Butter zu Sahne, rührt nad) und nad 8 Eidotter, 8 
Loth Zucker und Citronenzuder darunter, vermifcht es mit etwa Ouart 
dickeingekochtem Muß von Aepfeln, Aprikofen, Kirſchen, Himbeeren ꝛc., 
4 bis 6 Eflöffeln voll weißer geriebener Semmel and 4 Loth zerbrödel: 
ten, bitteren Makronen, zieht den fteifen Schnee von 8 Eimweißen darun- 
ter, füllt die Maffe in einen Teigrand (No. 775) oder in eine Form, 
ftreut Zuder darüber und bädt fie eine halbe bis drei Vierteljtunden im 
mäßigheißen Ofen. ß 

874. Citronen⸗-Mehlſpeiſe. Man kocht von 2 Eßlöffeln voll 
Mehl mit ein wenig Butter und Milch einen fteifen Brei, thut denfel: 
ben in einen Napf, läßt ihn verfühlen, fügt Pfund feine Butter“hinzu 
und rührt das Ganze, bis ed recht weiß und fchaumig geworden ift. 
Dann mifcht man nad) und nad) unter fortwährendem Rühren 3 Pfund 
feingeftoßenen Zucker und 16 Eidotter nebſt der auf Juder abgeriebenen 
Schale von 2 Eitronen darunter, vermifcht die Maffe mit dem Safte 
von 2 Eitronen und mit dem zu fehr fteifem Schnee gefchlagenen Wei: 
Ben der 16 Eier, füllt fie in eine Form oder in einen auf eine Schüffel 
geſetzten Teigrand (|. No. 775), ftreut feinen Zuder darüber und bädt 
fie etwa eine Stunde in einem fehr mäßig heißen Ofen, Wenn diefe 
Mehlſpeiſe zu lange bädt, oder nicht gleich aus dem Ofen fommend auf 
die Tafel gegeben wird, fällt fie fehr zufammen. 


875. Meblfpeife von Eitronen & la Lyonnaise (vorzüg- 
lich). 9 Eidotter thut man in eine Cafferole, fügt 8 Loth feine But- 
ter, 8 Loth feingeftoßenen und gefiebten Juder und den Saft einer gro: 
Ben Eitrone hinzu, rührt dies aufgelindem Feuer fo lange, bis es einem 
diden Brei gleicht, fchüttet Die Maffe in einen Napf, vermifcht fie mit 
der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone, und rührt fie, bis fie 
kalt und recht loder geworden if. Man verbindet die Maffe alddann 
mit dem zu fehr fteifem Schnee gefchlagenen Weißen von 10 Eiern, füllt 
fie in eine mit Butter ausgeftrihene und am Boden mit einem Papier: 
blatte ausgelegte Form, bädt fie 14—14 Stunde in einem Bainsmarte 
im mäßig heißen Ofen, ftülpt die Meblipeife auf eine Schüffel um, be: 
ftreut jie mit feinem Zuder, oder überzieht (maskirt) fie mit einem 
Chaudeau, den man von 4—6 Eiern nad) No. 116 bereitet bat, und 
giebt eine Sauciere mit Chaudeau daneben auf die Tafel. 


876. Mehlſpeiſe à la Dauphin. (Siche Tafel 7.) Man 
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bäckt die nach der vorigen Nummer bereitete Mehlſpeiſe in einer Kup⸗ 
pelform (d. h. in einer Form, welche die Geſtalt einer durchgeſchnittenen 
Kugel hat) und läßt fie erkalten, ſchneidet fie dann vorſichtig, daß fie 
nicht zerbrödelt, in Scheiben und legt diefe mit Dazwifchengeftrichener 
Himbeer: und Xprifofen: Marmelade auf einer Schüffel wieder paffend 
übereinander. Alsdann ſchlägt man das Weiße von 6 Eiern zu einem 
fehr fteifen glatten Schnee, vermijcht dieſen, ohne ihn ftark zu rühren, 
mit 6 Eßlöffeln voll feingeftopenem, durchgefiebten und an einem war: 
mem Otte getrodneten Zuder, beftreicht mit der Hälfte der Schneemaffe 
die Mehlfpeife recht glatt, füllt den Reſt der Deaffe in eine Düte von 
fteifem Papier, befprigt damit die Meblfpeife recht zierlich, beftäubt fie 
mit Zuder, ſetzt jie in einen mäßig warmen Ofen und läßt fie eine gelb: 
liche Farbe nehmen und gut durchwärmen. Beim Auftragen auf die 
Tafel giebt man einen Chaudeau von 6 bis 8 Eiern nach No. 116 in 
einer Suuciere dazu. Man kann aud) von der Mehlfpeifen:Maffe mit 
geklärter Butter in einer eifernen Pfanne auf fehr gelindem Feuer Feine 
Omelettes baden, weldye man dann auf einer Schüffel mit dazwifchenge: 
ftrihener Marmelade kuppelförmig übereinander legt und nach der oben 
gegebenen Anweiſung weiter behandelt. 


877. Mehlipeife von Neis, 3 Pfund Reiz, 1 Duart Mil, 
12 Loth Zuder, 8 Loth Butter, 10 Eier, abgeriebene Citronenſchale. — 
Der Neid wird nad No. 23 gereinigt und mit der Mil, der Butter 
und dem Zuder nach No. 863 weichgekocht; nad) dem Erkalten werden 
die Eidotter und die Citronenfchale darunter gerührt, das Eiweiß zu 
fehr fteifem Schnee gefchlagen und unter die Maſſe gezogen, Ddiefe in 
einer Randſchüſſel gebuden und mit derfelben aufgetifcht, oder in eine 
Borm gefüllt, im Bain:marie 1 bis 14 Stunde im Ofen gebaden und 
auf eine Schüffel geftürzt. Dazu giebt man eine Mild-Sauce mit Bas 
nille oder Marasquin, oder eine beliebige Wein- oder Obſt-Sauce, von 
welcher man einen Theil über die geftürzte Mehlſpeiſe füllt, oder diefe 
auch nur mit Zuder beftreut. — Man kann nad Belieben 4 Pfund ge: 
reinigte Sultanrojinen, 4 Pfund Corinthen, ein paar Loth würfeligges 
fchnittenen Eitronat, auch zerbrödelte Mafronen oder 6 Stüd feinges 
ftoßene bittere Mundeln unter die Mehlſpeiſen-Maſſe mifhen. Sollte 
der Neid, wie es mandymal vorkommt, nad) dem Erkalten und Vermi⸗ 
[hen mit den Eidottern ein wenig dünn geworden fein, fo rühre man 
ein paar Eßlöffel voll weißer geriebener Semmel darunter. 

878. Mehlfpeife von Neid, meringuirt, Cine nad voris 
ger Nummer in einer Form gebidene Reis-Mehlſpeiſe wird nach dem 
Berkühlen auf eine Schüffel gejtürzt, mit einer Schneemaſſe wie die 
Mehlfpeife & la Dauphin in No 876 überzogen und dur Befprigen 


Aehiſpeiſen. * 


verziert, in en fehr mãßigheißen Ofen zu blaßgelber Farbe gebacken 
und kalk oder warm mit einer. a: oder Frucht⸗ Sauce auf die 
Tafel gegeben. 


8,9, Mehlſpeiſe von Reis mit Aepfeln oder Aprikoſen. 
Die Früchte werden geſchält, in Hälften oder Viertel geſchnitten und 
mit ein wenig Waffer und hinreihendem Zuder halb weichgebämpft. - 
Dann füllt man etwas von der nad No, 877 bereiteten Mehlfpeifen- 
Maffe in eine gut mit Butter ausgeftrihene Form oder in einen Nand, 
läßt fie ein wenig baden, ordnet einen Theil der Früchte darauf, füllt 
wieder Maffe darüber, läßt diefe wiederum baden, und fährt fo fort, 
abwechſelnd Maffe und Früchte in die Form zu geben, bis diefe beinahe 
gefüdt if. (Wenn man die Früchte mit der Maffe ohne Weiteres in 
die Form bringen würde, fo würden fie fi) beim Baden auf den Boden 
der Form ſenken.) Dann läpt man die Mehlfpeife in einem Bainzmarie 
im Dfen garbaden, ftülpt fie aus der Form auf eine Schüſſel, beſtreut 
ſie reichlich mit feinem Zucker und giebt einen Chaudeau dazu. 


880. Gebackene Reisſchnitte. Hierzu koche man den Reis 
wie in No. 868 mit Butter, Zucker, einem Stück Zimmt und Citronen⸗ 
ſchale weich; man kann jedoch, weil er ſehr ſteif ſein muß, ein paar Loth 
Reis mehr, als dort, nehmen. Nach einigem Verkühlen nehme man 
Zimmt und Citronenſchai⸗ heraus und miſche 4—5 ganze Eier, auch 
wohl ein paar feingeftoßene bittere Mandeln unter den Reis, fülle den» 
felben in eine mit Butter ausgeſtrichene, mit feinem Biwichad ausge⸗ 
ſtreute, wo möglich viereckige Form, backe ihn im mäßigheißen Ofen gar, 
ſtürze ihn, wenn er halb erkaltet ift, heraus, ſchneide ihn in länglich⸗ 
vieredige Stüde, panire diefe mit Ei und Semmel und brate fie in ge= 
Härter Butter auf allen 4 Seiten bräunlich, beftreue fie mit Zuder und 
Zimmt, und gebe eine Himbeer:, Kirſch- oder Wein-Sauce dazu.. 


8831. Mehlfpeife von Gries. 14 bis 16 Loth Gries, 1 Quart 
Milch, 12 Loth Zuder, 8 Loth feine Butter, 10 bis 12 Eier. — Der 
Gries muß grobförnig fein, er wird mit Waffer ein paarmal abge: 
ſchwemmt, rein abgegoffen, nad) und nad) mit der Fochenden Milch ver 
mischt, mit der Butter und dem Zuder auf gelindem Feuer zu einem 
fteifen Brei abgerührt, und übrigens behandelt wie der Reis in No. 
877. Man giebt der Mehlfpeife entweder Vanille, Citronen= oder 
Drangenblüthen: Gefhmad. Wie der Vanille: ‚Gefhmad ausgezogen 
wird, ift fhon in No. 863 angegeben. Der Orangenblüthen-Gefhmad 
wird von frifhen oder candirten Drangenblüthen ebenfo ausgezogen 
und muß die Milch nad) dem Erkalten durd ein Sieb gegoffen werden. 
Zu einem Quart Milch gehören etwa 2 Loth frifhe oder ebenfoviel can⸗ 
dirte Orangenblüthen. Auch kann man die candirten Drangenblüthen 
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ſeingeſtohen oder gebadt unter bie Mehlſpeiſe nehmen. Man kann die 
Brig Wehlipeife auf verfhiedene Urt, wie die Reis-Mehlipeife, zubes 
teiten und richtet fih Dabeinad) den in den vorigen Nummern gegebenen 
Vorſchriften. | 

882. ‚Sächfifche Mehlfpeife. 10 Loth Mehl, 3 Ouart Mile, 
10 Loth Zucker, 10 Loth Butter, 12 Eier, — Bon dem Mehl, der Milch 
und ein wenig Butter wird ein fteifer Brei gekocht, welchen man unter 
dfterem Umrühren erfalten läßt. Dann rührt man die übrige Butter 
zu Sahne, fügt nach und nad) den geftoßenen Zuder, die auf Zucker ab: 
geriebene Schale einer Citrone, 2 ganze Eier, 10 Eidotter und den 
Mehlbrei Hinzu und rührt die Mafje 20 bis 30 Minuten, zieht den fehr 
fteifgefchlagenen Schnee von den 10 Eiweißen darunter, füllt die Maffe 
in eine Form und bädt fie im Bainzmarie im mäßigheißen Ofen 1 big 
14 Stunde. 


Eine andere Maffe ift: Man rührt einen großen Taſſenkopf Mehl 
mit 2 Taſſenköpfen Milch recht Far, fügt einen halben Taſſenkopf ge 
fhmolzene Butter und einen Taffenkopf geſtoßenen Zucker hinzu, rührt 
dies auf dem Teuer zu einem fteifen Brei ab, läßt denfelben erfalten, 
rührt ihn tüchtig in einem Reibenapfe, mifcht nad) und nad) 12 bis 14 
Eidotter, etwas Citronenzuder und zulebt das zu fteifem Schnee ge 
fhlagene Eiweiß darunter. — Zu diefer Mehlipeife ift jede Milch⸗, 
Wein: und Obſt-Sauce paffend. 


883. Saͤchſiſche Mehlipeife mit Makronen wird nad Ans 
gabe der vorigen Nummer bereitet. Bor der Bermifchung mit dem Eis 
weißfchnee kommen nod) 4 bis 6 Loth feingebrödelte bittere Makronen 
unter die gerührte Maſſe. — Dazu paßt jede Milde, Obft: und Wein 
Sauce, Auch kann man eine Sauce caramel auf folgende Weife dazu 
bereiten: Man läßt ein Stüd Banille in 4 Quart Sahne ausziehen. 
Dann rührt man 4 bis 6 Loth geftoßenen Zuder auf gelindem Feuer 
fo lange, bis er gefchmolgen ift und ſich hochgelb gefärbt hat, Löft den 
Zuder mit ein wenig Waffer auf, vermifcht ihn mit der Sahne, zieht 
diefe mit einigen Eidottern und einer Prife Mehl ab, fügt ein paar 
Körner Salz hinzu, und gießt die Sauce durch ein Sieb. 


884. Sächfifche Mehlipeife mit Biscuit und Acpfeln, Mar 
ſchneidet 6 gefchälte Borsdorfer Aepfel großmwürfelig, ſchwitzt fie mit ein 
wenig Butter und gejtoßenem Zuder halb weich und Täßt fie auf einem 
Siebe abtropfen. Die nad No. 882 bereitete Meblipeifen-Dlaffe wird 
mit den Aepfeln und ebenfoviel großmwürfeliggefchnittenem Biscuit ver- 
mischt, ehe man den Schnee darunterzieht. Die Mehlipeife wird im 
Bain-marie anderthalb Stunden gebaden und ein Chaudeau nad No. 
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116 oder. eine Punſch⸗Sauce nah Ro. 117 theils darüber, theils in 
einer Saucioͤre dazugegeben. 
| 885. Mehlipeife von Nudeln. Dean bereite von 2 ganzen 
Eiern, 2 Eidottern und dem dazu nöthigen Mehle nad) No..7 feinge- 
ſchnittene Nudeln; dann laffeman eine Stange Vanille in 2 bis 1 Quart 
Milch auflochen und verdedt außziehen, ſtreue nach einer Vierteljtunde 
die Nudeln unter fortwährendem Rühren in die fochende Milch, thue 
8 Loth feine Butter daran, laffe die Nudeln auf gelindem Feuer lang⸗ 
ſam fteif ausquellen, füge 8—10 Loth geftoßenen Zuder hinzu und laffe 
fie no 5—10 Minuten auf dem Teuer jtehen, ‚nehme fie ab, laſſe fie 
verfühlen, nehme die Vanille heraus, vermifche die Nudeln mit 8—10 
Eidottern und dem fehr fteif gefchlagenen Schnee von dem Eiweiß, fülle 
die Maffe in eine Form, bade fie 13 Stunde in einem Bainsmarie im 
mäßigheißen Ofen, ſtürze die Mehlſpeiſe auf eine Schüffel, beftreue fie 
mit feinem Zuder und gebe eine Milch-Sauce mit Vanille-Geſchmack 
dazu. Man kann aid) ein paar Loth feingeftoßene füße Mandeln, wo: 
runter einige bittere, unter die Nudeln miſchen, aud) an Stelle der Va⸗ 
nille auf Zuder abgeriebene Citronenfchale darannehmen. In lebterem 
Valle muß man auch der Mil Sauce einen Eitronengefchmad geben. 


886. Gebackene Nudeln mit Vanille⸗Crome (Palfy-Nu⸗ 
deln). Bon 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, Mehl und einem Eßlöffel 
Milch wird ein fefter Nudelteig bereitet, welchen man dünn ausrollt, in 
fingerlange, ftrohhalmbreite Streifen ſchneidet, in Badbutter zu ſchöner 
gelber Farbe bädt und zum Abtropfen auf Löſchpapier legt; eine Stange 
Banille läßt man in etwa % Duart Sahne ausziehen, vermifcht die 
Sahne nad) dem Erkalten mit 3 Loth Mehl, 8 big 10 Eidottern und 
12 Loth Zuder, fügt 2 Loth frifche Butter hinzu und fchlägt dies mit- 
telft einer Drabtrutbe auf gelindem Teuer zu einer Eröme ab. Den 
größten Theil der gebackenen Nudeln legt man in einen auf eine Schüf- . 
jel gefeßten Teigrand (No. 775), füllt die Er&me darüber, fest die Nu⸗ 
deln in einen Ofen, mo fie nur heiß ftehen, nicht baden, und überftreut 
fie beim Auftragen auf die Tafel mit den übrigen troden erwärmten 
Nudeln und mit Zucker. | j 


887. Mehlfpeife von Fadennudeln, + Pfund gute Faden⸗ 
‚ nudeln werden in Milch nicht zu weich gekocht und zum Abtropfen in 
einen Durchſchlag gegoffen. — Bon 8 Loth Mehl, 3 Duart von der 
Milch, in weldyer die Nudeln gekocht find, 4 Loth füßen, 6 Stüd bit: 
teren feingeftoßenen Mandeln, 8 Loth Butter und 10 Loth Zuder rührt 
man auf gelindem Feuer einen glatten diden Brei ab, vermijcht denjel« 
ben nad, einigem Verfühlen mit 10 Eidottern, etwas Citronenzuder und 
den abgetropften Nudeln, zieht dann das zu fteifem Schnee geſchlagene 
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Eiweiß leicht unter die Maſſe und bäckt dieſelbe nach Belieben in einem 
Teigrande oder in einer Form im Bain⸗marie 1 de 13 ‚Stunde, Mun 
giebt eine Mild-Sauce dazu. 


888. Mehlipeife von Mandelnudeln. Von 2 ganzen Eiern, 
2 Eidottern, 4 Loth ſüßen, 6 Stück bitteren feingeſtoßenen Mandeln, 
etwas Zucker und dem nöthigen Mehl wird ein recht feſter Nudelteig 
gemacht, welchen man dünn ausrollt, in feine Nudeln ſchneidet, in etwa 
ein Quart Milch oder Sahne abkocht und zum Abtropfen in einen Durch⸗ 
ſchlag gießt. Von der abgetropften Milch, 4 Loth Mehl, 6 Loth But— 
ter und 8 Loth Zucker kocht man einen glatten Brei, vermiſcht ihn nach 
einigem Verkühlen mit 8 Eidottern, den Nudeln und 4 Loth feinge— 
brödelten Makronen, zieht etwas von dem fteifgefchlagenen Schnee der 
Eimeiße darunter, fuut die Maſſe in einen Teigrand (No. 775), ſtreut 
Zucker darüber und bädt fie im mäßigheißen Ofen etwa 1 Stunde, 
Dazu ift eine Milch-Sauce mit Banille-Gefhmad pafjend. 


889. Mehlfpeife von Semmel mit Aprikoſen. 16 bis 20 
Loth weiße gerichene Semmel wird mit etwa 4 Quart Sahne, 8 Loth 
Zuder, 8 Loth Butter auf dem Feuer zu einem diden Brei abgerührt. 
Nach dem Verkühlen rührt man 10 Eivotter, Citronenzuder und ein 
halbes Glas feinen Rum darunter, vermijcht die Muffe mit dem jteifen 
Schnee von den 10 Eiweißen, füllt fie in eine mit Butter ausgeſtrichene 
und mit feingeriebenen Makronen ausgeſtreute Form, bäckt fie im Bain— 
marie 14 Stunde im Ofen und überzieht fie nad) dem Ausſtürzen auf 
eine Scüffel mit einer Aprifofen-Sauce nad No. 125, unter welde 
man etwas Rum gemifcht bat. 


Anmerkung. Sollte die Maſſe nach der Vermiſchung mit Rum ein wenig dünn werden, 
jo rühre man noch ein paar Löffel geriebene Semmel darunter. 


890, Omelettes soufflées. Man brenne von 12 Loth Mehl, 
3 Duart Milh, 8 Loth Zuder, 8 Loth Butter eine Maffe ab (jiehe 
St. 836), laſſe fie verfühlen, rühre 2 ganze Eier, 8 Eidotter, Citro⸗ 
nenzucker und zuletzt den ſehr ſteifgeſchlagenen Schnee von den 8 Eiwei— 
Ben darunter. Bon dieſer Maſſe backe man in einer eiſernen Eierku— 
henpfanne mit geflärter Butter auf fehr gelindem. Feuer 5 bis 6 Ome— 
lettes auf beiden Seiten fhön gelbbraun, Yege Öle erjte, welche man 
bädt, glatt auf eine Schüffel, beftreiche fie fogleic mit Aprikoſen-, 
Kirſch-, Himbeer: oder Apfelmuß, Tege die nähjtg Omelette darüber, 
beftreiche fie ebenfall3, und fahre fo fort, die O te3 übereinander 
zu legen und zu beftreichen, bis die Maffe verbraucht iff (die lebte Ome⸗ 
lette wird nicht beſtrichen), ſtreue feinen Zucker darüber, laſſe ſie in 
einem mäßigheißen Ofen % bis 2 Stunden baden, und gebe fie gleich 
aus dem Dfen auf die Tafel, Nachdem man fie mit einer glühenden 
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Schaufel glacirt hat. Man kaun auch von der chfiſchen Mehlſpeiſen⸗ 
Maſſe nach No. 882 ſolche Omelettes baden, 


891. Schnee⸗Omelettes (Omelettes à la neige). So ein- 
fach die Bereitung derſelben auch iſt, ſo gerathen ſie dennoch nur dann, 
wenn der Schnee dazu außerordentlich ſteif- und glattgeſchlagen iſt. — 
Auf 12 Loth feingeftoßenen Zucder nimmt man 12 Eier und eine Ci- 
trone, deren Schale auf Zuder abgerieben wird. Der Zuder wird mit 
den Eidottern und dem Citronenzuder recht Did gerührt, wozu bei gu: 
tem Rühren etwa 4 Etunde erforderlich iſt; alsdann wird der Schnee 
von den 12 Eiweißen nebjt 1 bis 14 Eplöffel voll Kartoffelmehl oder 
feingepulverten Mafronen leicht daruntergemifcht, und nun bädt man 
von diefer Maffe in einer eifernen Eierfuhenpfanne mit geffärter But- 

ter auf fehr ſchwachem Feuer Omelctted (von 3 Eiern 1 Omelette), 
welche auf beiden Seiten ſchöne gelbe Farbe haben müffen, legt fie auf 
eine Schüiffel, doch nur höchſtens 3 übereinander, weil fie fehr leicht aus: 
fließen, drüdt Eitronenfaft darüber, beftreut fie mit feinem Zuder und 
bädt fie etwa 4 Stunde in einem ſchwachheißen Ofen. Eine ſolche Ome⸗ 
letten-Maſſe von etwa 6 Eiern kann man auch „auf eine andere Art 
baden. Man fchüttet die ganze Maffe in eine etwas tiefe Eierkuchen⸗ 
pfanne, nachdem man diefelbe heißgemacht und mit geflärter Butter gut 
audgeftrichen hat, fest fie gleid, in einen fehr mäßigheißen Ofen, läßt 
fie etwa eine Vierteljtunde facht baden, ftülpt die Omelctte beim Anz 
richten behende auf eine Schüffel um, daß die braune Seite oben kommt, 
betränfelt fie mit Citronenfaft, ſtreut Zuder Darüber und glacirt flemit 
einer glühenden Schaufel. 


892. Omelettes aux confitures. Bu einer Omelette nimmt 
man 3—4 ganze Eier, quirit Diefe mit einem Eßlöffel voll Milk oder 
Waffer und ein paar Körnern Salz recht Elar, läßt alddann etwa 2 Loth 
Butter in einer Fu Eierkuchenpfanne gelb werden, gießt die Eier— 
mafje hinein und bädt fie auf ziemlich ftarfem euer, bis die untere 
Seite der Omelette gelbbraune Farbe genommen hat. Man läßt num 
die Onielette aus der Pfanne auf einen Bogen Papier gleiten, beftreicht 
die ungebadene weiche Seite mit einem beliebigen Confect, vollt bie 
Omelette zuſammen, legt fie auf eine Schüffel, beftreut fie mit Zuder 
und glacirt fie mit einer glühenden Schaufel oder brennt mit einem 
glühenden Spiefchen gekreuzte Streifen darüber. 


893. Mehifdeife von Semmel und Aepfeln. Man — 
etwa einen Teller voll abgeſchälter und in große Würfel geſchnittener 
Semmel in 8 Loth Butter gelbbraun und ſchütte fie zum Ubtropfen auf 
ein Sieb. Ebenſoviel abgeſchälte und würfeliggeſchnittene Aepfel ſchwitze 
man mit etwas Butter und Zuder halb wei, Dann quirle man Quart 
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Sahne mit 810 Eidoftern, 8—12 Loth geftoßenem Zuder und der 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone recht Har, mifche die Aepfel, 
die gebratene Semmel und 4 Pfund gereinigte Corinthen darunter, bade 
die Maffe in einer mit Butter ausgeftrichenen und mit einer Batrone 
verfehenen Form in einem Bainzmarie in gelinder Ofenhitze etwa eine 
Stunde, ftürze die Mehlfpeife auf eine Schüffel und gebe einen Chaudeau 
nad No. 116 theils darüber, theils in einer Saucidre dazu. 


894. Mehlfpeife von Krebſen. Zu diefer bereitet man von 
3 Mandeln Heiner Krebfe Krebömatte nah No. 754 und von einer 
Mandel Krebjen und 12 Loth Butter Kreböbutter nah No. 9. 12 biß 
16 Loth abgefchälte Semmel fchneidet man in Stüde, weicht fie in etwa 
4 Duart Mil) auf, rührt fie mit einem halben Eplöffel vol Kreböbut- 
ter auf dem Feuer zu einem fteifen Brei ab, ftreicht dieſen durch ein Sieb, 
reibt ihn in einem Reibenapfe mit 6—8 Loth Kreböbutter und der Krebs⸗ 
matte recht fein, feßt nad) und nad) unter fortgefebtem Rühren 8 Loth 
feinen Zuder, etwas Eitronenzuder und 8—10 Eidotter hinzu, umd 
mifcht zulett das zu fehr fteifem Schnee geſchlagene Eiweiß leicht dar- 
unter. Man füllt die Maffe in eine mit Kreböbutter ausgeftrichene und 
mit feiner geriebener Semmel außgeftreute Form, bädt fie im Bain- 
marie in einem mäÄßigheißen Dfen etwa 14 Stunde, ftürzt die Mebl- 
fpeife auf eine Schüffel, beftreut fie mit feinem Zuder und tifcht fie mit 
einer wie zum Kreböpudding in No. 846 bereiteten Sauce auf. 


895. Rahmſtrudeln. Man läßt % Duart Milch mit 8 Loth 
Butter und 8 Loth Zuder kochen, fchüttet 12 big 14 Loth Mehl dazu 
und brennt davon eine fteife Maffe ab (ſiehe No. 836), läßt diefe unter 
öfterem Umrühren ein wenig verfühlen, rührt 2 ganze Eier und 6 bis 
8 Kidotter darunter, füllt die Maffe in eine mit einer Tille verfehene 
Sprige und fpritt fie zu langen Würftchen in 2 Quart Tochende Milch 
oder Sahne, in welcher vorher der Gefchmad einer Stange Vanille aus: 
gezogen ift. Wenn die Würftchen, melde man in Ermangelung einer 
Sprite mit Diehl auf einem Brete formen kann, einige Minuten lang- 
ſam hekocht haben, hebt man fie mit einem Schaumlöffel aus der Milch 
auf ein Sieb, wiederholt das Abkochen folder Würftchen mit dem Reſte 
des Teiges und legt fie ſodann nach gutem Abtropfen Freuzweife über- 
einander in eine mit Butter ausgeftrichene Porzellan oder Blechform 
oder in einen Teigrand (No. 775). Die Mild, läßt man bis auf etwa . 
2 Duart einlochen, zieht fie mit 4 ganzen Eiern und 4 Eidottern glatt 
ab, giebt eine Prije Salz daran, ſüßt ſie hinlänglich mit Zuder und gießt 
fie über die Strudeln, bädt dieſe eine gute Stunde im mäßigheißen 
Dfen, freut beim Auftragen auf die Tafel feinen Zuder darüber, glas 
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eirt fie mit einer glühenden Schaufel und giebt. eine mit Banille ge: 
würzte Milch⸗Sauce nah No. 113 dazu, 


: 896. Rahmſtrudeln auf eine andere Art. Die ganz — 
der Angabe der vorigen Nummer bereiteten und abgekochten Strudeln 
werden in ein breites, mit Butter ausgeſtrichenes Geſchirr (etwa in 
eine Bratpfanne) gelegt, mit der mit Eiern abgezogenen Milch über⸗ 
goſſen und in guter Ofenhitze ungefähr eine halbe Stunde gebacken, 
ſo daß ſie unten und oben eine ſchöne gelbbraune Farbe erhalten, dann 
mit einem Löffel von dem Boden der Pfanne in hübſchen Stücken losge⸗ 
ftochen, bergförmig auf eine Schüffel angerichtet, mit Zuder überjtreut 
und mit einer Vanille-Milch-Sauce auf die Tafel gegeben. 


897, Aepfel & la cr&öme. Man ſchält mittelgroße Borsdorfer 
Hepfel recht glatt, fticht mit einem Ausftecher das Kernhaus heraus, 
dämpft.fie in wenig Waſſer mit Zuder und Citronenfaft! weich und 
füllt fie mit eingemadten Kirchen. Hierauf bereitet man eine Auflauf: 
Maffe nach No. 863, füllt etwas davon in eine mit Butter außgeftrichene 
Form oder in einen Teigrand (No. 775), febt die Aepfel darauf, giebt 
von der übrigen Maffe joviel darüber, daß die Form oder der Rand 
nicht ganz voll wird, ſtreut feinen Zuder darüber und bädt die Mehl: 
jpeife etwa eine Stunde in einem mäßigheißen Ofen. Aus dem Ofen 
fommend wird fie mit der glühenden Schaufel glacirt. 


898. Linzer Aepfeljpeife. Dean reibt 4 Pfund füße und 6 
Stüd bittere —e in einem Reibenapfe mit ein wenig Eiweiß fein, 
rührt nad) und nach 5 hartgekochte, durch ein Sieb geſtrichene Eidotter, 
10 Loth Zuder, Citronenzuder, 5 rohe Eidotter, 6 Roth gefchmolzgene 
feine Butter, 4 bis 5 Löffel weiße geriebene Semmel, den Saft einer 
Citrone und das fehr fteif eingefochte durchgeſtrichene Muß von etwa 
4 Mete Aepfel darunter, vermiſcht die Maſſe mit dem ſehr ſteifge⸗ 
Ihlagenen Schnee von 8 Eiweißen, füllt fie in eine Porzellan: oder 
Blech-Form oder in einen Teigrand (No. 775), ftreut Zuder darüber 
und bädt die Speife eine gute Stunde in einem mäßigheißen Ofen. 


899, Charlotte von Aepfeln. (Siehe Tafel 7.) Man jchneidet 
frifchgebadene, abgeſchälte Milchbrode oder weichen Zwieback in dünne 
Scheiben, ſticht einen Theil derſelben mit einem thalergroßen runden 
Ausſtecher aus und ſchneidet die übrigen Scheiben in fingerlange, zwei 
Querfinger breite, gleichgroße vieredige Stüde. Dann ftreiht man 
eine runde Form von Kupfer oder eine Kafferole mit geflärter Butter 
aus, und belegt zuerft den Boden derſelben mit den runden und dann 
die Seitenwände mit den Tänglichevieredigen Milchbrodſcheiben (nach⸗ 
dem man dieſelben in geklärte Butter und demnächſt in geſtoßenen Zucker 
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getaucht hat), und zwar auf die Art, daß die Kanten der Scheiben übers 
einander greifen und daß nirgends eine Lücke bleibt. Darauf jchneidet 
man geſchälte, geviertheifte und von den Kerngehäufen befreite. Aepfel 
in Scheiben, dämpft fie mit Zuger, ein wenig frifher Butter und ein 
wenig Wein halb weich, fchüttet fie zum Abtropfen auf ein Sieb, kocht 
‚ven abgelaufenen Saft mit etwas Aprifofenmuß unter bejtindigem 
Rühren kurz ein, mischt die Aepfel wieder darunter, läßt fie erfalten, 
füllt fie in die ausgelegte Form, det in Butter getaucdhte Mildybrod: 
jheiben darüber und bädt die Charlotte in einem mäßigheißen Ofen 
etwa eine Stunde. Sie muß, aus dem Dfen fommend, gleid) auf eine 
Schüffel geftürzt werden und fpiegelblanf außfchen. Man kann auch 
die Milhbrod: oder Zmiebadfchnitte, mit weldyen man die Form auß: 
legt, nur in Butter taudyen, die Charlotte nach. dem Ausſtürzen mit 
feinem Zuder überftreuen und mit einer glühenden Schaufel glaciren. 
Bisweilen vermifcht man die gedämpftenXepfel mit gereinigten Sultanz 
rofinen, Corinthen, Eitronat, eingemachten Kirchen, auch mit zerbröckel⸗ 
ten Mafronen und ein wenig Rum, und überzieht die Charlotte vor 
dem Auftragen. auf die Tafıl mit verdünntem Aprifofenmuß. 


900. Charlotte von Aepfeln mit Schwarzbrod (& 1a 
paysanne). Geriebened Schwarzbrod wird mit feingehadten fügen 
Mandeln, Zuder, geftoßenem Zimmt und Nelken vermifht. Dann 
ftreihe man eine fladhe Form die mit Butter aus, belege den Boden und 
die Seitenwände derjelben die! mit dem geriebenen Brode, träufle But⸗ 
ter darüber, fülle die Form mit Aepfeln, welche wie in der vorigen Num⸗ 
mer dazu vorbereitet find, dedfe wieder Brod darüber, Icge etwas Butter 
in nußgroßen Stüden darauf und bade die Charlotte etwa eine Stunde 
“im heißen Dfen, ftürze fie auf eine Schüffel, beftreue fie mit Zuder und 
glacire fie mit-einer glühbenden Schaufel. . 


901. Brod-Speife mit Aepfeln. Man vermifche gerichenes 
Schwarzbrod oder Pumpernidel mit Zuder, geftoßenem Zimmt und 
Kelten. Dann fchneide man gefchälte Aepfel, aus welden man dag 
Kerngebäufe geftochen hat, in dide Scheiben und marinire fie eine Stunde 
mit Buder, geitoßenem Zimmt und Rum, Hieyanf jtreide men eine 
tiefe eiferne Eierkuchenpfanne recht fett. mit ungefülzener Butter aus, 
belege fie fingerdid mit Dem gerichenen Brode und lege die Aepfelſcheiben 
nebſt gereinigten Sultanroſinen und Corinthen in guter Ordnung darp 
auf; bedede die Aepfel mit Brod, träufle Butter darüher, bude das 
Ganze etwa 2 Stunde in guter ‚Dfenhite,-ftürze tie Speife,; geſchickt 
auf eine Schinſe um, beſtreue ſie mit Zucker und glacire ſie mit. einer. 
a Schaufel, - 


902. Meblipeife von ſchwarzem Brod. 12 Loth geriebenes. 
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Schwarzbrod wird mit etwa J Quart Sahne auf dem Teuer zu einem 
fteifen Brei abgerührt, nad) dem Verkühlen mit 8 Loth Butter in einem 
Napfe zufammengerieben und nad) und nad mit 8 Eidottern, 4Loth ges 
riebener Ehocolade, 8 Loth Zuder, Citronenzuder, geftoßenem Zimmt 
und Nelken vermifcht. Zuletzt zieht man den fteifen Schnee von 8 Ei: 
weißen leicht unter die Maffe, füllt diefe in eine Form, bädt fie in einem 
Bainmarie in guter Ofenhitze etwa 14 Stumde, ftürzt die Mehlipeife 
auf eine Schüffel und Überzieht fie mit einem Chaudeau nad Nr. 116. 


903. Mehlſpeiſe von Gries mit Confitüres. Man kocht 
von 4 Loth Gries mit 4 Duart Milch, ein wenig Butter und Zuder 
einen fteifen Brei, rührt einige Eidotter darunter, ftreicht die Hälfte 
davon auf einen mit Butter beftrihenen Dedel dünn aus und bädt fie 
im Dfen hellgelb ab. Unter die andere Hälfte rührt man etwas ge: 
tiebene Chocolade und bädt fie ebenfalls ab. Nach dem Erkalten ſchnei⸗ 
det oder ftiht man den gebadenen Gries in beliebige Streifen oder 

Stücke und legt eine mit Butter ausgeftrihene Mehlfpeifen-Form damit 
zierlich aus. Dann quilit man 8 Loth Gries in Z Duart Sahne mit 
6 Roth Butter und 8 Loth Zuder fteif aus, rührt nad) dem Verfühlen 
6 bis 8 Eidotter und Citronenzuder darunter, vermifcht die Maffe mit 
4 Loth Sultanrofinen, 4 Loth Eorinthen, eingemadten Früchten, als: 
Kirſchen, Aprikoſen, Reineclaudes 2c., zieht den feften Schnee von 6—8 
Eiweißen darunter, füllt fie in die ausgelegte Form und bädt fie 12, 
Stunde im Bainsmarie, ftürzt die Mehlfpeife auf eine Schüffel und 
giebt einen Chaudeau nad No. 116 dazu, 


904. Mehlfpeife & la Figaro. Dazu quelle man 14 bis 16 
Loth Gries mit Zimmt und Citronenſchale, ein wenig Salz und 12 Loth 
Zuder in 1 Quart Milch fteif aus, laffe ihn verfühlen, nehme Zimmt 
und Gitronenfchale wieder heraus und theile den Gries in A gleiche 
Theile. Den erften Theil vermifche man mit 3 Loth Butter und 3 Ei- 
dottern; er bleibt gelb; den zweiten färbe man mit Spinatmatte nad) 
No. 32 grün und vermifche ihn mit 3 Eidottern und 3 Loth Butter; 
unter den dritten rühre man etwas geriebene Choeolade, 3 Kidotter und 
3 Loth Butter; den vierten Theil endlich rühre man mit etma 4 Loth 
Krebsbutter und 8 Eidottern zuſammen; dann fchlage man das Eiweiß 
zu jehr fteifem Schnee und mifche den vierten Theil davon unter jede 
der vier verfchiedenen Maffen, ftreiche eine Form mit Butter aus, ſchneide 
nad der Größe derjelben 3 runde Böden von Oblate, fülle die Mehl: 
fpeiſen⸗Maſſe in den Farben abwechſelnd ſchichtweiſe mit dazwiſchenge⸗ 
Vegter Oblate in die Form, bade fie in einem Bainsmarie im mäßig: 
heißen Ofen ungefähr 14 Stunde, ftürze fie auf eine Schüffel und gebe 
eine Mild-Sauce nad No. 113 mit Banilles oder Citronengefhmait 
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dazu. Man kann die Maſſe auch Löffelweife in den Farben abwechſelnd 
in die Form füllen. 


905. Bisenit-Mehlipeife & la reine. Ein nah No. 1208 
oder 1209 in einer runden Form gebadener Biscuit wird von der braus 
nen Rinde befreit und in 4 bis 5 Scheiben gefchnitten. Dann madhe 
man von Zuder, Wein, Citronenfaft und Marasquin eine Limonade, 
Tege die größte der Biscuitfcheiben auf eine Schüffel, tränfe fie mit Li- 
monade, beitreiche fie mit Himbeer oder Aprifofen- Muß, lege die nächſt⸗ 
folgende Biscuitfcheibe darüber, tränke aud) diefe reichlich mit Limonade 
und beftreiche fie mit Fruchtmuß, und lege fo nad) und nach den Biscuit 
wieder zufammen. Wenn er von der Limonade recht erweicht iſt, fo 
gieße man die ſich unten gefammelte Flüſſigkeit ab, überziehe und be- 
fprige den Bidcuit wie die meringuirte Reis-Mehlſpeiſe in No. 878 
mit einer Maffe von Eiweißſchnee und Zuder, beitäube ihn mit feinem 
Zuder, laſſe ihn in jehr gelinder Dfenhite fchöne gelbe Farbe nehmen 
und gebe ihn lauwarm mit einem Chaudeau nad No. 116 auf die Tafel. 


006. Semmel ˖ Biscuit-Mehlſpeiſe mit Kirfchen. 4 Pfund 
feingeftoßenen Zuder rührt man mit 10 Eidottern recht ſchaumig, miſcht 
Citronenzuder, 10 — 12 Loth weiße geriebene Semnel, 2 Obertaffen 
voU auzgefteinte ſaure Kirfchen und den fteifen Schnee von 10 Eiweißen 
darunter, füllt die Muffe in eine mit Butter ausgefirigene und mit 
Semmel ausgeftreute Form, bädt die Speife in gelinder Ofenhitze etwa 
eine Stunde, ftürzt fie auf eine Schüffel und überzieht fie mit einer 
Kirſch-Sauce nad No. 121,. oder beftreut fie reichlid, mit Zuder und 
giebt die Kirſch-Sauce befonders dazu. Nach Belieben kann man auch 
8 Loth feingeftoßene Mandeln, worunter einige bittere, mit dem Zucker 
und den Eiern di rühren und mifcht dann einige Loth geriebene Sem⸗ 
mel weniger unter die Maffe, ala oben angegeben. 


907. Kirſchenſpeiſe. Eine halbe Mebe ausgeſteinte fanre 
Kirſchen kocht man mit Zucker, Zimmt und Eitronenfchale wie zum Com⸗ 
pote und thut fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Die Kirfchiteine ſtößt 
man fein, kocht fie mit ein wenig Waſſer aus, gießt die Flüſfigkeit durch 
ein feines Sieb, kocht fie mit dem von den Kirſchen abgetropften Saft 
zuſammen Furz ein, läßt den Saft erfalten, fügt ein halbes Quart dicke 

- Jaure Sahne, 2 ganze Eier und 4 Eidotter hinzu, quirlt Alles zuſam⸗ 
men recht klar und mifcht die Kirfchen darunter. Dann legt man, eine 
mit Butter ausgeſtrichene Form wit Semmel: oder Zwiebackſcheiben, 
welde in Butter gelbbraungebraten find, aus, füllt Die Kirſchen ſchicht⸗ 
weife mit gebratenen Zwiebackſcheiben in die Korn, bädt die Speife eine 
Stunde in einem mäßigheipen Ofen, und beftreut fie reichlich mit ge= 
Boßenem Zuder. 


un... 





Me. m 
908. Sähfifhe Mehlſpeiſe mit Früchten. Man legt den 


Boden einer mit Butter ausgeftrichenen und mit einer Patuone verſehe⸗ 
nen Yorın recht gierlich mit gut abgetropften eingemachten Früchten, als: 
ſchwarzen und rotben Kirſchen, Aprikofen, Neinerlaudes :c, and, füllt 
gefickt, ohne die Srüchte zu verfchieben, eine nach No. 882. bereitete, 
mit eingemachten Kirſchen vermifchte ſächſiſche Mehlfpeifen-Maffe in 
bie Form, bädt fie 14 Stunde im Bain-marie in einem mäßigheißen 
Dfen, ftürzt die Speife behutfam auf eine Schüffel um und giebt eine 
Himbeeren:, Apritofen oder Kirfh-Sauce in einer Sauciere dazu, 


909. Pflaumen⸗Speiſe. Dan ſchneidet für 2 Groſchen Milch⸗ 
brod in Scheiben und bratet fie in Butter gelb. Ein Pfund gebadene 
Pflaumen kocht man nach No. 815 recht weich, nimmt die Steine heraus ˖ 
und legt die Pflaumen mit dem Brode ſchichtweiſe in eine mit Butter 
augeftrihene Form. Die Pflaumenbrühe wird kurz eingefocht, nadı dem 
Erkalten mit einem halben Quart jüßer oder faurer Sahıe, ein paar 
feingeftoßenen bitteren Mandeln, 4 ganzen Eiern, Zuder und Citronens 
zuder zuſammengequirlt, über die Pflaumen gegofjen, Die Speife in einem 
mäßigheißen. Ofen eine Stunde gebaden und mit Zuder beftreut. 


910. Mehlſpeiſe von Nüſſen. 12 Loth geriebene Semmel 
tötet man auf gelindem Feuer mit 10 Loth Butter gelb, fügt etwa 4 
Duart Sehne und 10 Roth Zuder hinzu, kocht hiervon einen fteifen Brei, 
vermifcht denfelben mit 4 Loth abgehäuteten und wit einigen bitteren 
Mandeln feingeftoßenen Wal: oder Hafelnußlernen, Citronenzucker und 
10 Eidottern, rührt Alles gut zufommen umd mifcht zuletzt das zu ſehr 
fteifem Schnee geichlagene Weiße von 10 Eiern und einige in Würfel 
geichnittene eingemadte Wallnüſſe Darunter. Wan füllt die Waffe in 
eine Form, bädt fie im Bainsmarie im mäßtigheißen Ofen etwa 14 
Stunde, ftürzt die Mehlſpeiſe auf eine Schliffel und giebt eine Sauce 
caramel (No. 883) oder eine Milch⸗Sauce mit VBanille-Gefchmad theilz 
darüber, theild in einer Sauciere dazu. 

911. Mehlfpeife von Butternodeln. Die nad No. 50 ein: 
gerührten Rodeln werden .mit einem Löffel abgeſtochen, in geſüßte 
kochende Milch gelegt, gargekocht, mit dem Schaumlöffel ansgehoben und 
zuerſt zum Abtropfen auf ein Sieb, dann in eimen Teigrand (fiche No. 
775) gelegt. Die Milch, in weldyer Bie Rodeln gekocht worden find, 
läßt man Bid auf ein halbes Quart einlochen, giebt noch Zuder, ein 
wenig Salz und Citronenguder daran, zieht fie mit 6 Eidottern ab, 
miſcht nad einigem Berdüblen den Schnee von ein paar Eiweißen dar: 
unter, gießt fie über die Nodeln und bäckt diefe im mäßigheißen Ofen 
etwa 3 Stunden. Beim Auftragen auf die Tafel freut man feinen 


Zuder über die Mehlfpeife und glacirt fie mit einer glühenden Schaufel. - 
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912. Meringuirte Butternodeln. Die nad Angabe ber 


vorigen Nummer gekochten, in einen Rand gelegten und mit der abge⸗ 
zogenen Mildy übergoffenen Nodeln werden mit dem fteifen Schnee von 
3 Eiweißen, welden man mit 4 Pfund geftoßenem Zuder vermifcht hat, 
überzogen, mit Zuder beftäubt und fehr langſam $ Stunden gebaden. 


913. Mehlfpeife von faurer Sahne, Man rühre 6 bis 8 
Loth feines Weizen: oder Kartoffelmehl mit 3 Quart faurer Sahne Har 
und auf dem Feuer zu einem fteifen Brei. Dann quirle man 4 Quart 
faure Sahne mit 10 Eidottern, ein wenig Salz, 8 Loth Zuder, Citro⸗ 
nenzuder und geftoßenem Zimmt gut Durch, rühre hiermit den gelochten 
Brei recht Klar, mifche das zu fteifem Schnee geſchlagene Eiweiß dar: 


- unter, fülle die Maſſe in eime Porzellan- oder Blechform oder in einen 


Teigrand (No. 775), ftreue Zuder darüber und bade fie in einem mäßig⸗ 


beißen Ofen eine gute Stunde, — 


914. Mehlipeife von Kartoffeln. Dazu koche man die Kar- 
toffeln am Tage zuvor in der Schale ab und reibe fie nad) dem Erfalten 
auf einem Neibeifen fehr fein, Dann rühre man 12 Loth Butter zu 
Sahne und nah und nad 2 ganze Eier, 8 Eidotter, 12 Loth Zuder, 
Eitronenzuder, eine Priſe Salz und zulekt 1 Pfund geriebene Kartof- 
feln und ein paar Löffel Sahne darunter, vermifche die Maffe mit dem 
fehr fteifgefchlagenen Schnee von 8 Eimeißen, fülle fie in einen Teig: 
rand, ftreue Zuder darüber und bade fie in einem mäßigheißen Ofen 
eine Stunde, Man kann dieſe Mehlſpeiſe auch noch anders zufammen- 
feßen, indem man recht mehlige Kartoffeln zu der Zeit, wo man die 
Mehlipeife einrühren will, in der Schale abfocht, fie gleich hei abjchält, 
mit einem Rollholz auf einem Küchenbrete fein zerqueticht, 1 Pfund 
davon in einem NReibenapfe zuerſt mit 12 Loth Butter und dann mit 
den Übrigen oben angegebenen Zuthaten feinreibt und zulett mit dem 
Schnee vermifht. Man kann au an Stelle des Citronenzuders fein- 
gehadte camdirte Drangenblüthe darunternehmen. Dazu giebt man eine 
Milch⸗Sauce. 


915. Mehlſpeiſe von Apfelfinen. Man rühre 8 Loth feines 
Mehl mit 3 Duart Sahne und 3 Eidottern Mar und mit 6 Loth friſcher 
Butter auf dem Teuer zu einem fteifen Brei ab, Laffe ihn erfalten, rühre 
ihn in einem Neibenapfe mit 8 Loth Zucker, der auf Zuder abgericbenen 
Schale einer Apfelfine, 6 Eidottern und dem Safte von 2 Apfelfinen 
zufammen, ziehe den feiten Schnee von 8 Eiweißen darunter, fülle die 
Maffe in einen Teigrand (No. 775), ftreue feinen Zucker darüber und 
bade fie eine gute Stunde in gelinder Ofenhite. Dazu giebt. man 
einen mit Apfelfinenzuder und Apfelfinenfaft nad) No. 116 Kartei 
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916, Schmankerle. Man vermifcht 16 Loth Mehl mit 4 Ouart 
Milch und 6 Loth Zucder, fügt 12 Loth Butter hinzu und rührt es auf 
dem Feuer zu einem fteifen Brei ab; nad) dem Verkühlen rührt man 
4 ganze Eier und 4 Eidotter darunter, ftreicht die Maffe in handbreiten, 
recht dünnen Streifen auf mit Butter beftrichene Backbleche und bädt 
fie im mäßigheißen Ofen gar und gelbbraun; fchueidet fie warın von 
den Blechen ab und in zweifingergliedlange, fingerbreite Streifen, legt 
fie- mit gut gereinigten Corinthen fchichtweife in eine Eafferole, gießt 
etwas lauwarme gefüßte Milch darüber, ſetzt fie verdedt in einen warmen 
Dfen, gießt dann und wann noch ein wenig Milch darüber und läßt fie 
langfam aufmweichen, richtet fie jo Ioder ala möglich auf eine Schäffel 
an, ftrent Zuder und Zimmt darüber und giebt eine Milch-⸗Sauce dazu. 


917, Milchſchaberle. Man rührt 12 Loth Butter zu Sahne 
und nad) und nach 6 Eidotter, 4 Loth Zuder, Citronenzuder, 4 Pfund 
Mehl und zulebt den Eimeißfchnee darunter, füllt die Maffe in eine mit 
Butter ausgeftrichene Form, die nur halb vol davon wird, und bädt 
fie im mäßigheißen Ofen gar. Dann macht man mit einem Meffer 
Schnitte in den Kuchen, gießt kalte geſüßte Milch darüber und febt ihn 
zugedect in mäßige Wärme. Wenn die Milch eingezogen ift, gießt man 
nad und nad) fo viel laumarme gefüßte Milch auf den Kuchen, als er- 
nur immer annehmen will, läßt ihn recht heiß werden, ftürzt ihn auf 
eine Schüffel um, beftreut ihn mit Zuder und Zimmt, und giebt eine 
Milh-Sauce dazu. Man kann auch eine halbe Stange Vanille in $ 
Duart Mildy ausziehen laffen und von diefer Milch zum Aufguß nehmen. 


918. Dampfundeln. Bon 1 Pfund feinem Mehl, einem ganzen 
Ei oder 2 Eidottern, 4 Loth Zuder, ein wenig Salz, 6 Loth Butter, 
3 Loth trodenen Hefen oder 3 Eßlöffeln dicken Bierhefen und etwa 4 
Duart Milch bereitet man folgendermaßen einen Teig: Man fehüttet 
das lau erwärmte Mehl in einen Napf, macht in die Mitte des Mehles 
eine Grube, thut die mit etwas ſchwach lauwarmer Milch klar aufge: 
löften Hefen in die Grube, rührt fie mit etwas Mehl zu einem weichen 
Zeige an und läßt diefen an einem warmen Orte gut aufgehen. Dann 
fügt man den Zuder, dad Salz, die Butter und dag mit etwas Milch 
klargequirlte Ei hinzu, rührt dies Alles mit der Inuermärmten Milch 
zu einem nicht zu weichen Teige an, fchlägt diefen mit der Holztelle fo 
lange, bis er recht Mar und feinblafig ift, beftäubt den Teig mit Mehl, 
bededt ihn mit einem Tuche und läßt ihn etwas aufgehen. Nun formt 
man von dem Teige auf dem mit Mehl beftäubten Tifche länglichrunde 
Kuchen von der Diele und Länge eines Daumens, legt diefe auf ein mit 
Mehl beftäubtes Bret, deckt fie mit einem Tuche zu und läßt fie wieder 
ae Hierauf gießt man in eine Dampfnudelpfanne oder in eine 


v 
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breite Caſſerole mit niedrigem Rande fo viel Milch, daß die Caſſerole 
einen halben Zoll hoch damit angefüllt wird, fügt ein wenig Zuder und 
6 Roth frifche Butter Hinzu, läßt die Milch Eochen, legt die aufgeganges 
nen Nudeln dicht nebeneinander in die kochende Mild,, bededt die Caſſe⸗ 
rote mit ihrem Dedel, legt glühende Kohlen auf denfelben und läßt die 
Nudeln auf nit zu ſtarkem Koblenfeuer fo Iange dämpfen, bis die 
Milch ganz kurz eingelocht ift, die Nudeln gar find und unten und oben 
eine fehöne goldgelbe Varbe haben. Han kann die Dampfnubeln auth, 
nachdem man fie in Die kochende Mitch gelegt hat, (anfangs verdedt, 
dann ohne Dedel, damit die Nudeln oben Farbe nehmen,) im heißen 
Dfen gar machen, wozu etwa 20 Minuten erforderbich find, Iſt die 
Milch alsdann noch nicht fo weit eingelocht, daß fi unten an den Nu⸗ 
dein gelbe Rameln angefeßt haben, fo fest man die Caſſerole auf Koh⸗ 
lenfeuer. Man ftiht die Dampfnudeln mit einem Heinen eifernen Spa: 
ten aus der Pfanne, richtet fie zierlich aufgehäuft auf eine Schüffel an, 
beftreut fie mit Zuder und giebf eine Milch-Sauce mit Banille-Ge- 
ſchmack dazu. 

Zu bemerken iſt noch, daß die Pfanne oder Caſſerole, in welcher 
man die Nudeln dämpft, nicht größer fein darf, als daß die Nudeln ge⸗ 
rade Pla darin finden. 


919, Krebs⸗Dampfnudeln. Ban bereite von einem halben 
Schock ungekochter Krebſe nah Angabe der No. 754 Krebsmatte und 
mache die rohen Krebsſchwänze mit ein wenig Butter und Salz ger. 
Eine Mandel Krebfe koche man ab und bereite von diefen mit 16 Loth 
Butter recht rothe Kreböbutter (No, 9). Die Matte rührt man mit 
etwas Krebsbutter, den feingehadten Krebsſchwänzen, etwas Zuder, Eis 
tronenzuder, 3 Eidottern, ein paar feingehadten, in Butter geſchwitzten 
- Schalotten, Muskatnuß, ein wenig Salz und ein paar Löffel voll ge⸗ 
riebener Semmel fein zufammen. Dann rolle man einen nad) Angabe 
der vorigen Nummer bereiteten Hefenteig zu einer länglich-vieredigen 
dünnen Platte aus, ftreiche die Krebs-Farce dünn darüber, beftreiche fie 
mit Kreböbutter, rolle den Teig zu einer langen Wurft auf, ſchneide 
dieſe in anderthalb Finger breite Stüde, Tege fie nicht ganz dicht neben 
einander in ein mit Kreböbutter ausgeſtrichenes Geſchirr, laſſe fie aufs 
gehen, beftreiche fie mit Kreböbutter, gieße etwas fiedende gefühte Milch 
darüber und made fie wie die Dampfnudeln. in voriger Nummer gar. 
Man giebt eine Milch-Sauce mit Vanille-Geſchmack dazu, 


920, Kreböwucteln. Hierzu bereite man einen Hefenteig 
nach No. 918, auch eine Krebs⸗Farce und Krebsbutter wie zu den Krebs⸗ 
Dampfnudeln in voriger Nummer. Den Hefenteig volle man auf dem 
mit Mehl beftäubten Tifche zu einer fehr dünnen vieredigen 2 auß, 
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ſede auf daB untere Ende derſelben, 1 Zoll von der Kante und 14 Zoll 
von einander entfernt, Höufchen Farce von der Größe einer Heinen Ha⸗ 
ſelnuß, beftreie den Teig rings um die Häufchen leicht mit Wafler, 
Tchlage das untere Ende der Teigplatte über die Häufchen Farce, drücke 
den Teig rings um Diefe feft aneinander, Ass die Wuchteln mit einem 
pafjenden vunden Ausftecher wie Heine Pfannkuchen von der Größe eines 
Biergrofchenftüdes aus und lege fle auf ein mit Mehl beftäubtes Blech. 
Man fchneide alddann die untere Teiglante wieder gerade, und fahre 
fort, ſolche Heine Wuchteln auf die angegebene Art zu formen, bis der 
Teig und die Farce verbraudt find. Nachdem die Wuchteln ein wenig 
aufgegangen find, lege man fie in guter Ordnung in eine mit Krebs⸗ 
Butter fett ausgeſtrichene Napfkuchenform, beftreiche dabei, jede einzelne 
Wuchtel mit Kreböbutter und fülle die Form nur zur guten Hälfte da- 
mit, Yaffe fie an einem warmen Orte gut aufgeben, bade fie In einem 
mäßigheißen Ofen etwa anderthalb Stunden, ftürze fie behutfam auf 
eine Schüffel, beftreue fie mit Zucker und gebe eine Milch-Sauce mit 
Vanille⸗Geſchmack dazu. 


921. Dukatennudeln. Bon dem nah No. 918 bereiteten, dünn: 
ausgerollten Hefenteig ftiht man mit einem runden Ausftecher von der 
Größe eined Dukatens Scheibehen aus, legt fie auf ein mit Krebabut⸗ 
ter dünnbeſtrichenes Blech, läßt fie aufgehen, beftreicht fie mit Krebsbut⸗ 
ter, bäckt fie im mäßigheißen Ofen zu ſchöner goldgelber Farbe, legt fie 
in guter Ordnung in eine Form, übergießt fie mit etwas lauwarmer ge: 
fügter Mil, in welcher man vorher den Geſchmack einer Stange Va⸗ 
nille auzgezogen bat, läßt fie unter wiederholtem Zuguß von Mil in 
gelinder Ofenhite aufweichen, ftürzt fie auf eine Schüffel um, beftreut 
fie mit Zuder und giebt eine Vanille-Milch-Sauce dazu. 


922. Mehlipeifen von Maronen. Man dämpft 1 Pfund ge- 
ſchälte und durd, Abbruͤhen von der Haut befreite Maronen mit menig 
Milch und eines Stange Banille weich, ftreicht-fie durch ein Sieb, reibt 
fie mit 4 Pfund füßen und einigen bitteren feingeriebenen Mandeln und 
12 Loth frifher Butter in einem NReibenapfe, rührt 10 Eidotter, 12 
Loth Zuder und etwad Marasquin darunter, vermiſcht die Maffe mit 
etwas meißer geriebener Semmel und mit den zu fteifem Schnee ge⸗ 
Ihlagenen 10 Eiweißen, füllt ſie in einen Rand, beftreut fie mit Zuder 
und bädt fie etwa 1 Stunde in einem mäßigheißen Ofen. Man giebt 
dazu eine Weinjhaum-Sauce. 4. 4 HER = u 

923, Mebifpeife von weißen Käfe (Quark). Man rührt 
12 Loth Butter zu Sahne, giebt nad) und nad) 10 Eibotter, 12 Loth 
Zucker, Eitronenzuder, 4 Löffel weiße gerichene Semmel, 4 Bund 
weißen Käfe, 4 Loth zerbrüdelte bittere Makronen dazu, und vermifcht 
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zulegt Die Maffe mit dem fleifgefchlagenen Schnee der 10 Eiweiße, füllt 
ſie in einen Rand, beſtreut fie mit Zucker und bäckt fie 14 Stunde im. 
einem mäßigheißen Ofen. — Man kann auch gereinigte Sorinthen unter 
die Maffe miſchen. 


924. Mehlfpeife von Hirfe. 18 Loth Hirfe werden abgebrüßt, 
gewaſchen, in ’einem Quart Milch Did ausgequollen und durch ein Sieb 
geftrihen. — Dann rührt man 12 Loth Butter zu Sahne, rührt nad) 
und nad 10 Eidotter, 10 Loth Zuder, Citronenzuder, eine Prife Salz 
und den abgefühlten. Hirfebrei darunter, vermiſcht Die Muffe mit dem 
jteifen Eiweißſchnee, füllt fie in einen Rand, bädt die Speife etwa eine 
Stunde, betreut fie mit Zuder und giebt eine Milch-Sauce mit be⸗ 
liebigem Geſchmack dazu, 


925. Mehlſchmarren. Diefe ziemlich einfache Mehlſpeiſe be⸗ 
reitet man folgendermaßen: 12 Loth Mehl rührt man mit 10 Eidottern, 
# Quart Sahne oder Mil, ein wenig Salz und Zuder recht Far, und 
vermifcht die Maffe mit dem zu jteifem Schnee gejchlagenen Weißen der 
Eier, Dann läßt man 8 Loth geflärte Butter in einer flahen Caſſerole 
oder in einer Dratpfanne heiß merden, gießt die Maffe hinein, bädt fie 
auf gelindem Feuer, bis ſie unten ſchöne Farbe genommen hat, theilt 
die Maſſe mit einer kleinen eiſernen Dampfnudelſchippe in kleine Stüde, 
dreht ſie um, bäckt ſie auf der andern Seite gleichfalls zu ſchöner Farbe, 
ſchmort die Schmarren unter wiederholtem Umwenden, indem man ſie 
dabei mit der Schippe kleinbröcklich hackt, noch ſo lange, bis ſie ſchön 
gelbbraun geworden find, beſtäubt fie mit feinem Zucker, der mit ge⸗ 
ſtoßenem Zimmt oder Citronenzucker vermiſcht iſt, richtet ſie Sur | 
auf eine Schüffel an und giebt fie jogleich auf die Tafel, 


926, Nudelfchmarren. Mean bereitet von 3 Eiern ne dem 
nöthigen Mehl nad No. 7 Nudeln und quillt fie in 1 Ouart Mil mit 
ein wenig Salz und Zuder fteif aus, ſchüttet fie in ein breites Geſchirr, 
in welchem man 8 Loth geflärte Butter heißgemacht hat, ftreut ein 
wenig feingebadte candirte Orangenblüthe darüber und behandelt fie. 
weiter nach Angabe der vorigen Nummer. 


927. Semmelſchmarren. 4 ganze Eier und 6 Eidotter wer⸗ 
den mit 43 Duart Milch oder Sahne, einer Prife Salz und etwas Zuder 
klargequirlt; man läßt hierin etwas Eleinwürfeliggefchnittene Semmel 
aufweichen, fügt ein paar Loth gutgereinigte Corinthen Hinzu, und be⸗ 
handelt die Muffe weiter nach Angabe der No. 925. 


928. Aepfelichmarren. Die nad No. 925 eingerührte Maffe 
wird mit würfeliggefchnittenen und in Butter mit ein wenig Zuder halb 
weichgedämpften Aepfeln — und wie die Mehlſchmarren in ge⸗ 
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Höxter Butter auf beiden Seiten ſchön gelbbraungebaden und gefchmort. 
Rah dem Anrichten werden Die Aepfelihmarren die mit Zucker 
und Zimmt betreut, Sollte fi die Schmarrenmaffe beim Baden noch 
nicht genug verdichtet haben, wenn fie auf der untern Seite ſchon braun 
wird, fo jeße man fie kurze Zeit in einen mäßigheißen Ofen, oder nehme 
fie vom euer ab und laſſe fie verdedt ſich verdichten. 


929. Plinſen. Dan quirlt 8 Loth Mehl mit 8 ganzen Eiern, 
ein wenig Salz und Zuder und ungefähr 3 Ouart laumarmer Milch 
zufammen, mifcht 4 Loth gefchmolzene Butter unter die Maſſe und bädt 
davon mit ungefalzener Butter in einer eifernen Eierluchenpfanne auf 
nicht zu ſtarkem Teuer 8 Plinfen, welche nur mefferrüdtendid fein Dürfen. 
Man bädt fie auf beiden Seiten gelbbraun, legt fie auf eine Schüffel 
mit dazwifchengeftreutem Zuder und Zimmt übereinander, beftreut die 
oberſte Blinfe ſtark mit Zuder, glacirt fie mit einer glühenden Schaufel 
und tifcht fie jo warm al3 möglich auf. 


930. Plinſen mit Mandel-SEröme Man ftößt 4 Loth ſüße 
und einige bittere Mandeln recht fein, vermifcht fie mit 6 Eidottern, 
6 Eßlöffekn vol Zucker und 1 Eplöffel vol Mehl, löſt die Mifchung 
mit etwa 14 Obertaffe vol Sahne recht Klar auf, rührt Dies auf Dem 
Teuer zu einem Brei ab, läßt denfelben einmal auftochen und vermifcht 
ihn mit dem zu fteifem Schnee gefchlagenen Weißen von 3—4 Eiern. 
Dann rührt man nach Borfchrift der vorigen Nummer eine Blinfenmaffe 
ein, bädt davon dünne Plinfen, legt fie aus der Pfanne auf einen Bogen 
Papier, beitreicht fie did mit der Croͤme, rollt fie zufammen, legt fie auf 
eine Schüffel, betreut fie mit Zuder und glacirt fie mit einer glühen 
den Schaufel, 


931. Plinfen mit Eonfitüred. Yon der Plinfenmaffe in No. 

929 bäckt man mit ungefalzener Butter dünne Plinfen auf beiden Seiten 

gelbbraun, legt fie aus der Pfanne auf einen Bogen Papier, bejtreicht 

fie mit Himbeer= oder Sohannisbeer-Öelee, oder mit Aprikoſen⸗ oder 

Apfelmuß, rollt fie zufammen, legt fie in guter Ordnung auf eine 

So beftreut fie mit Zuder und glacirt fie mit einer glühenden 
chaufel. 


932. Plinſenſpeiſe à la reine. Man durchmenge ungefähr 
Metze verlefene, gewaſchene und abgetropfte frifhe Erdbeeren oder 
imbeeren mit feingeftoßenem Zucker. Dann rühre man eine Plinjen- 

mafle von 8 Löffeln Mehl, 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, etwas Salz 
und Zuder, Eitronenzuder, 3 Duart lauwarmer Sahne und 4 Loth ge= 
ſchmolzener Butter ein und vermifche fie mit dem fteifgefchlagenen Schnee 
von 4 Eiweißen, bade davon mit ungefalzener Butter dünne Plinſen 
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auf beiden Seiten gelbbraun, laſſe die zuerſt gebackene Plinſe gleich aus 
der Pfanne auf eine Schüſſel gleiten, belege ſie mit Erdbeeren oder 
Himbeeren oder mit geſchmorten Kirſchen, lege die nächſte Plinſe dar⸗ 
über, belege fie wieder mit Früchten, und fahre ſo fort, bis die Maſſe 
alle iſt. Dann fehlage man einen fehr fteifen Schnee von 4 Eiweißen, 
vermifche ihn mit 4 Köffeln feinem Zucker und überziehe und befprike 
damit die Plinfen nad) Angabe der No. 876, beftäube fie mit feinem 
Zuder und laſſe fie in gelinder Ofenhitze fhöne gelbe Farbe nehmen. 


933. Hefenplinfen. 1 Pfund Mehl rührt man mit etwa & 
Duart lauwarmer Milch, die man nach and nach hinzugießt, recht Mar, 
mischt 6 ganze Eier, ein wenig Salz und Zuder, 3—4 Eplöffel voll 
dicke Bierhefen oder 2% Loth mit ein wenig Milch aufgelöfte trockene 
Hefen und 8 Loth zerlaffene Butter unter die Maffe, jhlägt oder quirlt 
dieſe tüchtig, febt fie zugededt an einen warmen Ort.und läßt fie aufs 
geben. Man bädt alsdann von der Maſſe in einer eifernen Eierkuchen⸗ 
pfanne mit ungefalzener oder geflärter Butter fehr dünne Plinfen, die 
auf beiden Seiten eine fchöne gelbbraune Farbe haben müſſen, legt 
diefelben auf eine Schüffel übereinander, betreut jede Plinfe mit Zuder 
und Zimmt, und tifcht fie fo warm als möglid, auf. 


934, Pancakes (Pannequets) nennt man eine feinere Art 
Plinfen. Die Maffe dazu wird auf fehr verfchiedene Weife zufammen- 
gefebt. Zu den fogenannten 


935. Holländifchen Pancafes rührt man 8 Loth Mehl, 8 Loth 
Zuder, Eitronenzuder, 4 Eidotter, einen Löffel frifher Butter mit & 
Duart Sahne auf dem Feuer zu einem Brei ab, vermifcht ihn, wenn er 
verfühlt ift, mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern und dem fteifgefchlagenen 
Schnee von den 6 Eimeißen, bädt davon in einer eifernen Eierkuchen⸗ 
pfanne mit ungefalzener Butter dünne Kuchen auf beiden Seiten gelb: 
braum, Tegt fie auf eine Schüffel mit dazwiſchengeſtreuten, feingebadten 
bitteren Makronen übereinander, läßt fie in einem warmen Dfen ein 
wenig baden, beftreut fie mit Zuder und glacirt fiemit einer glähenden 
Schaufel. Auf eine ganz andere Art wird die Maffe zu dem 


936. Englifchen Pancakes zufammengefegt. Dazu rühre man 
+ Pfund Butter zu Sahne, rühre nah und nad 2 ganze Eier, 6 Ei- 
dotter, 6 Loth Zuder, Citronenzucker, 10 bis 12 Loth Mehl darunter, 
vermifche die Maffe mit dem Schnee der Siweiße und verdünne fie mit 
ungefähr $ Quart Mild; oder Sahne, Die Pancakes werden von diefer 
Maſſe ebenfalls ſehr dünn und auf beiden Seiten ſchön gelbbraun ges 
baden, auf eine Schüffel übereinander gelegt und mit Buder beftreut. 
Bon allen Arten Pancakes find die belichteften die 
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937. Pancakes & la rocher de Oancale. Zu diefen quirlt 
man 2 Loth Mehl mit 2 ganzen Eiern, 6 Eidottern, 4 Duart Sahne, 
etwas Oramgenblüthen:Efienz, 2 Loth feingehadten bitteren Makronen, 
2 Loth Zuder und einer Priſe Salz recht Mar, bädt davon mit gellär- 
ter Butter recht dünne Plinfen nur anf einer Seite gelbbraun, Legt fie 
(mit der braunen Seite oben) übereinander auf eine Schüſſel, Keftreut 
eine jede mit Yuder, glacirt die oberjte mit einer glühenden Schaufel 
und giebt fie fo marın ald möglich auf die Tafel, weshalb man fie nad 
beendigtem Baden noch eine kurze Zeit in einen mäßigheißen Ofen fett. 


938. Auflanf von Käſe. 6 bis 8 Loth feines Weizen⸗ oder 
Rartoffelmehl wird mit einem fnappen Quart Sahne recht klargerührt 
und mit 12 Loth Butter auf dem Feuer zu einem Brei abgerührt. Nach⸗ 
dem derſelbe verfühlt ift, vermischt man ihn mit 4 Pfund geriebenem 
Parmefantäfe (oder halb Parmefan- und halb Schweizerfäfe), 10 bi 
12 Eidottern, Pfeffer, Salz und einer Brife Zuder, zieht den fteifen 
Schnee der 12 Eimeiße Leicht unter die Maffe, füllt diefe in eine Form 
oder in einen Teigrand (No. 775) und bädt die Speife etwa 1 Stunde 
in einem mäßigbeißeit Ofen. 

Unmertung. Die und bie folgenden ee werben vor dem Braten auf ben 
Tiſch gegeben, während die füßen Mehlipeilen gewöhnlich nach demſelben felgen. \ 

939. Mehlſpeiſe von Fiſch. Man ſchneide einen Hecht oder 
Zander von etwa 2 Pfund aus Gräten und Haut, ſchneide die Hälfte 
davon in Kleine hübſche Stücke, wafche diefe und made fie mit Butter, 
Salz und Eitronenfaft gar. Bon der andern Hälfte des Fiſches mache 
man nad No. 15 Farce und koche Klöße davon ab. Dann rühre man 
8 Loth Mehl mit 3 Duart Sahne, 4 Eidottern und 6 Loth Butter auf 
bem Feuer zu einem Brei, vermifche dieſen nad) dem Verfühlen mit 4 
Eidottern, 8 Loth geriebenem Parmeſankäſe, Pfeffer, Muskatnuß, Salz 
und feingehadten Kräutern, ald: Peterfilie, Schnittlaud oder eine 
Schalotte, Eſtragon und Champignons, und ziehe den Schnee von den 
4 Eimweißen darunter. Nun fülle man etwas von der Maffe in einen 
Teigrand oder in eine Form, Tege Fiſch und Klöße darüber, beſtreue es 
mit feingehadtem gekochten Schinken, gebe wieder Maffe darüber, und 
fülle fo abmwechfelnd drei Viertel der Form voll, bade die Speife 14 
Stunde in einem mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe and gebe fie mit 
einer Champignons⸗ oder Kräuter-Sauce auf die Tafel. 


940. Mehlſpeiſe von Macaroni mit Käſe. Man kocht 
Pfund Macaroni in Waſſer halb weich, gießt fie zum Abtropfen auf ein 
Sieb, fchneidet fie in 2 Zoll lange Stüde, quillt fie mit etwa guter 
Fleiſchbrühe und 8 Loth Butter auf gelindem Teuer fteif aus, läßt fie 
ein wenig verfühlen, vermifcht fie mit 8 Eidottern, Pfeffer, Salz, Muo⸗ 
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katnuß, 4 Pfund geriebenem Barmefankäje und 4 Pjund gekochtem und 
feingehadtem mageren Schinken oder Pökelfleiſch, zieht den fteifen Schnee 
von 6 Eimweißen darunter, füllt fie in einen Rand, ftreut Parmeſankäſe 
darüber, beträufelt fie mit Butter oder Kreböbutter, und bädt fie in 
einem mäßigheißen Ofen eine Stunde, 


941. Gries-Mehlfpeife mit Käfe., 3 Loth Gries quillt man 
mit 4 Quart Fleifhbrübe, ein wenig Sahne und 6 Loth Butter auf ge- 
indem Teuer zu einem fteifen Brei aus. Nach dem Verkühlen rübrt 
man 6 Eidotter, Salz, Muskatnuß und 6 Loth geriebenen Barmefankäfe 
darunter, vermifcht die Maffe mit dem Schnee von den 6 Eiweißen, 
füllt fie in eine Form, bädt fie im Bainzmarie im mäßigheißen Ofen 
drei Viertels biß eine Stunde und ftürzt Die Meblfpeife beim Anrichten 
auf eine Schüffel. M 

942. Kartoffel-Mehlipeife mit Käfe. 10 Loth Butter mer: 
den zu Sahne gerieben und nad und nad unter ftetem Rühren mit 8 
Eidottern, Salz, Muskatnuß, 1 Pfund auf dem Reibeifen feingeriebe- 
nen Kartoffeln (melde am Tage zuvor in der Schale abgekocht fein 
müffen), einem Kleinen Taſſenkopf vol dider faurer Sahne und 4 Pfund 
geriebenem Parmeſankäſe gut vermiſcht; dann wird der recht fteife Schnee 
von den 8 Eiweißen leicht unter die Muffe gerührt, diefe in eine mit 
Butter gut ausgeftrihene Form gefüllt und im Bainsmarie in einem 
mäßigheißen Ofen eine gute Stunde gebaden. Beim Anrichten flürze 


man die Rartoffelfpeife auf eine Schüffel. 


Anmerkung, Diefe Kartoffelipejfe, aud bie Öriesfpeife in No. 941, Tann man zu Schmor- 
fleifb, gebämpftiem Rinder-Filet, auch zu Fricandeaux vom Hirfh geben. 


943. Krebs:Mehlfpeife mit Käfe. Krebsmatte, nad) No. 754 
von einem halben Schod Krebjen bereitet, wird mit einer gleichen Menge 
Semmelbrei (dep man von gefchälter und Heingefihnittener Semmel mit 
wenig Milch recht fteifgefocht und durch ein Sieb geftrichen hat) und 8 
Loth Kreböbutter recht fein gerieben. Dann fügt man nah und nad) 
unter beftändigem Rühren 8 Eidotter, die feingehadten Krebsſchwänze, 
8 Loth Barmefankäfe, Salz, Pfeffer, Muskatnuß und feingehadte Kräuter 
wie in No. 939 hinzu, vermifcht zulegt die Maſſe mit dem recht fteifen 
Schnee von 8 Eiweißen, füllt fie in einen Rand, ftreut Käſe darüber, 
beträufelt diefen mit Kreb3butter, und bädt die Mehlfpeife eine gute 
Stunde in einem mäßigheißen Ofen. 


9442. Mehlfpeife von Nodeln mit Käſe. Man made von 
12 Loth Butter, 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, dem nöthigen Mehle 
und etwas Parmeſankäſe nah No. 50 einen Nodelnteig, fteche davon 
mit einem Löffel Klöße in kochende Milch, laſſe fie langſam garkochen, 
ziehe fie mit einem Schaumlöffel zum Abtropfen auf ein Sich und lege 
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fie dann mit dazwiſchengeſtreutem, gekochtem, feingehacktem magern 
Schinken oder Pökelzunge und geriebenem Parmeſankäſe in einen Rand 
(ſiehe No. 775). Die Milch, in welcher die Klöße gekocht wurden, läßt 
man bis auf ein halbes Quart einkochen und verkühlen, quirlt ſie mit 
6 Eidottern und einem ganzen Ei, ein wenig Salz und Muskatnuß 
recht klar, gießt ſie über die Nockeln und bäckt dieſe eine gute Stunde 
im mäßigheißen Ofen. Wenn man die Mehlſpeiſe auf die Tafel giebt, 
beſtreue man ſie mit Parmeſankäſe, träufle Krebsbutter darüber und 
färbe ſie mit einer glühenden Schaufel bräunlich. 


9446. Sahnenklöße mit Parmeſankäſe. 6 Loth feines 
Mehl rührt man mit einem Viertelquart Sahne recht Har, fügt 2—3 
Loth Butter, ein wenig Salz und Muskatnuß hinzu, rührt Dies auf dem 
Teuer zu einem fteifen Teige ab, läßt dieſen ein wenig verfühlen, ver: 
mifht ihn mit 3 ganzen Eiern und 2—3 Eidottern, und ſtreicht ihn 
fingerdie auf einen Teller, .Man läßt alödann I—14 Quart Milch 
mit ein ‚wenig Salz kochen, ftiht mit einem Eplöffel von den Teige 
” Klöße ab, Legt diefe in die fiedende Milch, läßt fie darin, ohne daß die 
Milch ſtark fiedet, gar werden, nimmt die Klöße mit einem Schaumlöffel 
heraus, Tegt fie in eine mit Parmefanfäfe ausgeftreute Schüffel, über: 
gießt fie mit zerlaffener Butter, betreut fie mit Parmeſankäſe, beträufelt 
fie mit Butter und Täßt fie in einem heißen Ofen oder unter einer 
glühenden Schaufel Schöne gelbbraune Farbe nehmen. 

Man giebt diefe Klöße gemöhnlicy zu Suppen; man kann fie aber 
auch ala ein befondereö Gericht auftifchen; im leßteren Falle giebt man 
Cervelatwurſt dazu. 


XIV. Abſchnitt. 


Bon der Bubereitung der Milch- und Eierfpeifen. 


945. Milchreis. Kin halbes Pfund nah Angabe der No. 23. 
gereinigter Reis wird mit 2 Quart Mil und ein wenig Salz auf 
ſtarkem Feuer angelocht, dann auf gelindes Feuer gefegt, wo man ihn 
etwa eine Stunde halbverdedt unter öfterem Umrühren langfam aus⸗ 
quellen läßt. Der Milchreis muß weich, doch noch körnig und eim 
wenig fließend fein. Man thut in der letzten Biertelftunde des Kochens 
ein wenig frifche Butter und etwas Zuder daran. Nach dem Anrichten 
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auf eine Schüffel überftreut man ihn did mit Zuder und Zimmt. Vor⸗ 
züglich fhmadhaft wird der Reiz, wenn man ihn mit Sahne kocht. 


946. Meid & la oréole. Man laſſe den Gefhmad einer 
Stange Banille in 14 bis 2 Duart kochender Sahne außziehen, nehme 
nad einer Viertelitunde die Vanille heraus, thue ein halbes Pfund nach 
No. 23 gereinigten Reis und ein wenig Salz in die Sahne, und laſſe 
den Reis auf gelindem Feuer in etwa einer Stunde langſam weich aus⸗ 
quellen, in der letzten Viertelſtunde laſſe man ein paar Loth feinge- 
ftoßenen Zuder in einer kleinen Eafferofe unter fortwägrendem Rühren 
mit einer Holzkelle auf gelindem. Feuer röthlidye Farbe nehmen, gieße 
ein wenig Waffer darauf, löfe den Zuder auf, fürbe damit den Reis 
gelblich, thue noch geftopenen Zuder daran, beftreue den Reis nad) dem 
Anrichten mit Zuder und glacire ihn mit einer glühenden Schaufel. 


947. Reis mit Mandelmilch. Man ſtößt ein halbes Pfund 
füße und ein Loth bittere Mandeln mit ein wenig Waffer fein, vermijcht 
fie mit 2 Quart fiedender Sahne oder Milch, fest diefe zugededt an die 
Seite des Feners, gießt fie nach einer Viertelſtunde durch ein feined 
Sieb, läßt fie wieder auffochen, und quillt darin ein halbes Pfund ges 
reinigten Reis langſam aus. Zulest thut man Zucker nach Belieben 
und eine Prife Salz an den Reid und belegt ihn nad Lem Anrichten 
auf eine Schüffel mit Mafronen. 


948, Milchreis mit Kürbid. Das in Fleine Stüde gefehnit- 
tene Kürbisfleiſch wird mit etwas Milch, Zucker, Zimmt und Citronen⸗ 
ſchale zu einem dicken Brei gekocht, durch ein Sieb oder einen Durchſchlag 
geſtrichen, mit dem nach No. 945 gekochten Milchreis vermiſcht und dick 
mit Zucker und Zimmt beſtreut. 


949. Milchreis mit Aepfeln. Man bereite von 1 Mebe Aepfeln 
ein Apfelmuß nad No. 821. Der Reid wird wie in No. 945 gekocht, 
mit dem Apfelmuß fchichtweife auf eine Schüffel angerichtet (die oberfte 
Schicht muß Reis fein), dick mit Zucker beftrent und mit einer glühen- 
den Schaufel glacirt. 

950. Milchhirſe. 4 Duartmaß voll Hirfe lieft man gut aus, 
brüht jie mehrere Male mit fiedendem Waffer und fpült fie mit Taltem 
Waſſer ab. Dann gießt mın 13 —2 Quart fiedende Mil darauf, 
fügt ein wenig Salz, Zuder und "Butter Hinzu, läßt die Hirſe auf ge— 
indem euer, indem man fie öfter umrührt, Tangfım ausquellen, 
richtet fie auf eine Schüffel an, gießt braune Butter darüber und giebt 
Zuder und Zimmt dazu. i 

951. Buchweizengrütze in Milch. Die Grütze wird in 
heißem Waffer abgewaschen, mit fochender Milch, ein wenig Salz und 
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Butter aufgefeht, zu einem Brei ausgequollen und mit brauner Butter 
oder Zuder und Zimmt aufgetiſcht. 


952, Dickausgequollene Buchweizengruͤtze. Die Gräbe 
wird mit warmem Waffer reingewaſchen und mit weichem Waſſer und 
Salz zu einem dicken Brei angerührt. Nach ein paar Stunden ſchütte 
man fie mit etwas —— friſcher Butter in eine mit 
Butter ansgeſtrichene Bafferole oder in einen Topf, decke den paſſenden 
Deckel feft darüber und ſetze fe in einen heißen Ofen. Nach einer 
Stunde nehmeman den Dedel ab, lege noch etwas Butter auf die Grüße, 
verfchließe das Gejhirr von Neuem und laſſe die Grütze noch eine 
Stunde im Ofen ftehen. Darauf fchütte man fie auf eine Schüffel, 
gieße etwas kochende Sahne darüber und gebe fte mit brauner Butter 
und Zuder und Zimmt auf denkih, Man kann auch eine Milch⸗Sauce 
nadı No. 113 dazugeben. 


953. Schwaden in Milch, Die Schwaben: oder Mannagrüke 
wird in warmem Waffer reingewafchen, und übrigens gekocht, wie die 
Milchhirſe in No. 950. — Sie quillt weniger auf als die Hirfe, wes⸗ 
halb man etwas weniger Milch dazunehmen muß. 


954. Milchnudeln. Dan macht von 2 ganzen Eiern und dem 
nöthigen Mehle Nudeln nah No.7, ftreut fie Inder in 14 Duart kochende 
Milch, thut etwas Salz, Butter und Zuder daran, kocht fie unter öfte⸗ 
rem Umrühren zu einem didfflüffigen Brei, und beftreut fie nad) dem 
Anrichten auf eine Schüffel mit Zuder und Zimmt oder mit feingchad: 
ten Mafronen. | 


| 955. Rahmbrei mit Rameln. Dazu bereitet man zuerft die 
Rameln folgendermaßen: Man rührt A Löffel Mehl mit einer Prife 
Salz, ein wenig Zuder und $ Quart Mil auf dem Feuer zu einem 
glatten Brei ab. Dann fireuht man eine auf gelindem Kohlenfeuer 
heißgemachte eiferne Eierkuchenpfanne vermittelſt eines Pinſels mit 
geklärter Butter aus, gießt ſo viel von dem Brei hinein, daß die ganze 
Fläche der Pfanne damit überdeckt iſt, läßt ihn unter ſtarkem Kochen ſich 
auf dem Boden der Pfanne auſetzen, und ſtreicht dann den noch weichen 
Drei wieder aus der Pfanne zu dem Übrigen Brei; wenn die anges 
badene Maſſe eine. ſchöne röthliche Karbe genommen hat, nimmt man 
die Pfanne vom Feuer, ſchneidet die feit an derſelben haftenden, fehr 
Ipröden Rameln in längliche Vierede, ftößt fie mit einer eifernen Mehl⸗ 
Tpeifen-Schaufel von der Panne les und dreht fie zu Tleinen Düten 
oder Rollen. Da die Rameln fih nur drehen laſſen, fo lange fie heiß 
find, fo muß man bei diefer Arbeit ſehr fchnell zu Werte geben und auch 
das Verbrennen der Finger nicht ſcheuen. Die Rameln, melde fi 
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nicht drehen laſſen, werden verwahrt; die Pfanne wird ſehr gut gereinigt 
und die Anfertigung von Rameln aus dem abgerührten Brei fo lange 
fortgefeßt, bis man genug. hat oder fo weit der Drei reiht. Die Ras 
meln ftellt man an einen warmen Ort, damit fie fpröde bleiben. 

Zum Rahmbrei quirlt man 6 Loth Mehl mit 4 Quart Falter Sahne 
recht Far, fügt noch KQuart kochende Sahne nebſt einer Prife Salz 
und 4 Loth Zuder binzu, kocht hiervon unter bejtändigem Rühren einen 
Brei, läßt denfelben auf fehr gelindem Teuer noch eine halbe Stunde 
ganz ſacht kochen, rührt ihn recht oft um, richtet ihn endlich in eine tiefe 
Schale oder in einen Teigrand nach No. 775 an, auf deren Boden man 
zuvor die feingehackten Abgänge der Rameln gelegt hat, und beſteckt 
den Brei mit den gedrehten Rameln. 4 


956. Eingebrannter Rahmbrei. Man läßt 8 Loth Butter 
gelb werden, ſchwitzt darin etwa 8 Löffel Mehl hochgelb, vermifcht das 
Mehl recht glatt mit 14 Duart warmer Sahne, thut 4 Loth Zuder, 
ein Stück Zimmt und eine Prife Salz daran, kocht hiervon unter ſtetem 
Rühren einen Brei und läßt diefen auf ſehr ſchwachem Feuer noch eine 
Biertelftunde kochen, Beim Anrichten nimmt man den Zimmt heraus 
und beftedt den Brei mit Rameln nad) der vorigen Nummer, oder be- 
freut ihn mit Zuder und glacirt ihn mit einer glühenden Schaufel. 


957, Mehlklümpchen in Milch. Man fhüttet 6 Eplöffel 
Mehl auf einen Tifch, macht eine Grube in die Mitte des Mehls, jchlägt 
1 ganzes Ei und 1 Eidotter hinein, gießt ein paar Löffel Milch-über 
das Mehl und hadt Alles mit einem Meffer fo lange durcheinander, 
bis fi, größere und kleinere Klümpchen gebildet haben, Dann läßt 
man 2 Quart Milch mit ein wenig Zuder, Butter und Salz kochen, 
ſchüttet die Klümpchen Hinein und kocht fie auf gelindem Feuer unter 
wiederholtem Umrühren zu einem flüffigen Brei. (Wenn der Brei zu 
die wird, gießt man noch etwas Milch dazu.) Nach dem Anrichten auf 
eine Schüffel ftreut man Zuder und Zimmt darüber, 


958. Kaſcha. 8 Loth grobförniger Gries wird mit 2 ® Quart 
Sahne, einer Prife Salz, ein wenig Butter, 4 Loth Zucker und einem 
Stück Zimmt unter immerwährendem Rühren zu einem fließenden Brei 
gekocht, in Taſſenköpfe oder in einen Teigrand (No. 775) gefüllt, mit 
Zucker beſtreut und mit einer glühenden Schaufel glacirt. Durch ein 
eigenthümliches Verfahren kann man diefen Brei mit braunen Floden 

Aermifchen. Dan jest nämlich ein halbes Quart oder mehr mit Zuder 
gefüßte Sahne in einem breiten Gefchirr in einen fehr heißen Ofen. 
Die Sahne bildet bald eine Haut, welche ſich in. der Hite raſch braun 
färbt. Sobald ſich eine folche braune Haut zeigt, nimmt man fie ab 
und zieht fie unter den Griesbrei, und fährt damit fo lange fort, bis 
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ber Gries genug folder Flocken hat. Sollte die Sahne bald kochen und 
dadurd an der Bildung einer Haut verhindert werden, fo febt man daB 
Geſchirr, in welchem ſich die Sahne befindet, in ein Bainzmarie. 


959. Eier au kochen. Die Eier, welche man in der Schale 
auf den Tiſch giebt, werden vor dem Kochen mit Salz und Waffer recht 
fauber gewafhen. Das Waffer, in welchem man die Eier fieden will, 
muß jtark kochen. Dann legt man die Eier, wo möglich auf einmal, 
hinein, und läßt fie, wenn fie weichgefocht werden follen, 3 Minuten 
fohen. Dean kann die weichen Eier aud) genau treffen, wenn man fte 
nach dem Einlegen in das Eochende Wafjer augenblidlih vom Feuer 
nimmt, das Geſchirr zudedt und die Eier vom Feuer entfernt genau 10 
Minuten in dem Waffer liegen läßt. Sollen die Dotter ein wenig did- 
lich werden, fo läßt man die Eier 34 bis 4 Minuten kochen. Pflaumen- 
weiche Eier, welche man abfchälen und zum Garniren verſchiedener Ges 
müfe al3: Spinat, Endivien ꝛc., anwenden will, werden 5 Minuten ge: 
kocht, ſogleich in kaltes Waffer gelegt, nad) dem Abkühlen behutfam ab: 
gefhält und in warmem gefalgenen Waffer wieder erwärmt. Harte 
Eier müffen 10 Minuten kochen. 


960. Berlorene Eier, Die Bereitung derfelben ift in No. 6 
zu. finden. 


961, Rühreier. Siehe die Nummern 283, 284, 285 und 286, 


962. Segeier, Spiegeleier. Wenn man dazu nicht eine be= 
jondere Pfanne mit Vertiefungen hat, ſo nimmt man ein breites, flaches 
Kupfergefchirr oder eine eiferne Eierkuchenpfanne, läßt Butter darin 
gelb werden (auf jedes Ei etwa 1 Loth Butter), fchlägt die Eier aus, 
jeßt fie, eind neben daß anderg,in die Butter, hütet fich dabei vor dem 
Zerfließen der Eidotter, ſtreusSalz, nach Belieben auch ein wenig Pfef- 
fer Darüber, fest Did Pfanne auf ein mäßiges Teuer, läßt fie fo ange 
darauf jtehen, bis fid) daß Eiweiß verdichtet hatz nimmt fie vom Feuer, 
hält eine glühende Schaufel über die Eier, oder ftellt fie auf einige Aus 
genblicke in den heißen Ofen, damit fich auch daS Gelbe ein wenig ver; 
Dichtet, fticht fie mit einem runden Außftecher, welcher ein wenig größer 
als ein Eidotter ift, aus, nimmt fie mit einer dazu beftimmten kleinen 


Schaufel oder mit einem breiten Meffer aus der Pfanne und legt fie auf. 


die Schüffel. | 
963. Saure Eier, Man bereitet Sekeier wie in der vorigen 
Nummer, läßt aber die Kutter dazu braun werden, richtet fie'muf eine 
Schüſſel an, läßt ein wenig braune Butter mit Effig, Salz und Pieffer 
aufkochen und gießt dDiefe Sauce über die Eier. Noch beffer wird die 
21 
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Sauce, wenn man ein wenig Braten⸗Jüs oder braune Sauce mit dem 
Eſſig aufkochen läßt. 

964. Saure Eier mit Speck. Man bratet Speck, welchen 
man in dünne, thalergroße Scheiben geſchnitten hat, in einer eiſernen 
Pfanne auf beiden Seiten braun, ſchlägt Eier darauf, überſtreut ſie 
mit Pfeffer und Salz, läßt ſie auf dem Feuer ein wenig braten, ſchnei⸗ 
det ſie von einander, kehrt fie behutſam um, legt fie auf eine Schüſſel 
oder läßt fie gleich aus der Pfanne auf die Schüffel gleiten, läßt in der 
Pfanne ein wenig Eſſig auflochen und gießt ihn über die Eier. 

965. Eier mit Moftrid-Sauce. Man bereitet nah No. 6 
verlorene Eier, oder man kocht Eier in der Schale 5 Minuten, Tegt fie 
in kaltes Waffer, fchält fie ab, erwärmt fie wieder in warmem, gejals 
zenem Waffer, legt fie in eine Schüffel und giebt eine Moſtrich⸗Sauce 
nah No. 78 oder 79 darüber. 


‚966. Eier mit holländifher Sauce, Wenn die Eier wiein 
der vorigen Nummer in eine Schüffel gelegt find, gieße man eine hol- 
ländiſche Sauce nach No. 70a, welche man mit Effig und Salz gut ab- 
gefhärft hat, darüber. 


967, Eier & la Böchamel. Hartgekochte Eier werden abge- 
IHält, in Viertel gefchnitten, mit einer Sauce & la Bechamel nad) No. 
97 vermifcht und recht heiß aufgetifcht. 


968, Fareirte Eier mit Fricaffe: Sauce. 12 hartgelochte 
Eier [hält man ab und fchneidet fie der Ränge nach in Hälften. Die 
Dotter ſtreicht man dur ein Sieb, rührt fie mit ebenfoviel Butter, 
dem feingehadten Fleiſch von einer Mandel Krebjen, einigen rohen Ei: 
dottern, Salz, Muskatnuß, ein wenig Barmefanfäfe, einer feingehadten 
und in Butter gefhwibten Schalotte und etwas geriebener oder in Mild 
gemweichter und troden ausgepreßter Semmel fein zufammen, mifcht etwas 
fteifen Eiweißfchnee unter die Farce, füllt mit derfelben die halben Eier 
ſo body, daß fie die Geftalt ganzer Eier erhalten, ftreicht die Farce recht 
glatt, Iegt die Eier in ein mit Butter ausgeftrihenes flaches Geſchirr, 
gießt ein wenig Fleiſchbrühe oder geſalzenes Waffer darunter, dedt ein 
gefetteted Papier darüber, macht fie in einem mäßigheißen Ofen gar, 
richtet fie auf eine Schüffel an und giebt eine ſchmackhafte Fricaſſee⸗ 
Sauce nach No. 108 darüber. 

969. Fareirte Eier mit einer Mil: Sauce. Hartgekochte 
Eier werden abgefhält und in Hälften getheilt. Die Dotter werden 
mit ebenfoviel Butter, etwas Zuder, Eitronenzuder, zwei rohen Eidot- 
tern, ein wenig Salz, einigen feingeftoßenen bitteren Mandeln und ein 
wenig geriebener Semmel feingerührt, mit gereinigten Corinthen und 
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etwas Eimeißjchnee vermifcht und die Eier damit nach Angabe der vo= 
rigen Nummer gefüllt. Man legt fie in ein mit. Butter beftrichenes 
flaches Geſchirr, gießt.ein wenig Milch darunter, bededt fie mit Papier, - 
macht fie im Ofen gar und giebt nad dem Anrichten auf eine Schüffel 
eine recht feimige Milch-Sauce nad No. 113 darüber, 


970. Piropies. Unter 4 Pfund zu Sahne geriebener Butter 
rührt man 3 bis 4 ganze Eier, eine Prife Salz, ein wenig Juder, ab: 
geriebene Citronenſchale und einen Teller vol gutausgedrüdten weißen 
Käfe. Wenn Alles recht glattgerieben ift, rührt man nach und nad) fo 
viel feines Mehl darunter, daß ein ziemlich feiter Teig daraus mird. 
Diefen rollt man mit Mehl ein paar Miefferrüden did aus, fehneidet 
ihn in fingerbreite Streifen und dieſe in ſchräge Vierede, legt fie in 
kochendes gefalzenes Waſſer, kocht fie gar, zieht fie mit einem Schaums 
Löffel zum Abtropfen auf ein Sieb, legt fie dann auf eine Schüffel und 
giebt gehadte, in Butter gelbgebratene Zwiebeln oder eine Sahnen— 
Sauce nad) No. 101, welche recht feimig fein muß, darüber, 


971. Eierkuchen. Pfannkuchen. Man quirit 4 gehäufte 
Eplöffel voll Mehl, 4 ganze Eier und ein wenig Salz mit einem knap⸗ 
pen halben Duart Milch oder Waffer reht Klar, oder, noch beffer: man 
quirlt 6 Eplöffel vol Mehl mit einem Inappen halben Quart Milch, 2 
ganzen Eiern, 6 Eidottern und einwenig Salz recht Elar und mifcht das 
zu fteifem Schnee gefchlagene Weiße von 4 Eiern darunter, Dann läßt 
man in einer eifernen Eierkuchenpfanne einen Löffel Butter auf nicht zu 
ſcharfem Feuer gelb werden, gießt von der Maffe (welche man öfters 
umrühren muß, weil fi da8 Mehl zu Bgden fenkt) mehr oder weniger, 
je nachdem man den Eierkuchen dicker der dünner haben will, hinein, 
läßt den Kuchen anbaden, hebt dann den Rand deffelben mit einem Mef- 
fer ein wenig in die Höhe, hält dabei die Pfanne nach diefer Seite hin 
fhief, damit das Flüffige von oben hinunterläuft, und wiederholt dies 
ſo lange rings um den Kuchen, bis diefer auf feiner Oberfläche nicht 
mehr flüffig ift; nun giebt man Acht, daß der Eierfuchen nicht zu braun 
bädt, fchüttelt die Pfanne oft hin und ber, um den Kuchen loszumachen, 
ſteckt zu diefem Zweck auch ein Stüdchen Butter unter den aufgehobenen 
Rand des Eierkuchens und hält dabei die Pfanne fchief, daß die Butter 
:zwifchen Pfanne und Kuchen durdlaufen kann. Iſt der Kuchen braun 
genug, fo läßt man ihn auf einen Teller gleiten, melden man auf die 
Fläche der linken Hand gejest hat, legt ein Stüdchen Butter auf den 
Kuchen, dedt die Pfanne darüber, kehrt ſchnell und geſchickt Teller und 
Pfanne um, fo daß der Teller jest umgekehrt auf der Pfanne Liegt, 
nimmt ihn ab und bädt den Eierfuchen auch auf der andern Seite zu 
fihöner Farbe. Das Umwerfen des Eierkuchens von einer Seite zur 
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andern durch eine geſchickte Schwenkung der Pfanne geht freilich rafcher, 
ala das Umkehren defjelben vermittelft eines Tellers, doc, läßt es fich 
nicht befchreiben. Man muß e3 einmal verfuchen; es ift nicht ſchwer. 
Die Eierkuchen werden, fobald fie fertig gebaden find, übereinander auf 
eine Schüffel gelegt und jedesmal jo warm als möglich geftellt, damit 
fie warm auf den Tiſch kommen; auch müffen fie bald nad dem Baden 
aufgetifcht werden. Wer fie füß liebt, kann auch Zuder darüberftreuen, 


972. Aepfel:Eierkuchen. Pan rührt dazu eine Eierkuchen- 
Maſſe nach Angabe der vorigen Nummer ein. Dann jhält man mittel- 
große Uepfel, fticht die Kerngehäufe heraus, ſchneidet die Aepfel in halb- 
fingerdidle Scheiben, läßt einen Löffel Butter in einer eifernen Pfanne 
auf nicht zu ſtarkem Teuer gelb werden, belegt den Boden der Pfanne 
mit Aepfelfcheiben, läßt diefe auf beiden Seiten gelblichbraten, gießt von 
der EierfuchensMaffe foviel als nöthig darauf, und bädt den Eierfuchen 
wie in vorhergehender Nummer auf beiden Seiten fhöngelbbraun. Man 
beftreut den Kuchen mit Zuder und Zimmt und glacirt ihn recht blank 
mit einer glübenden Schaufel, 


Anmertung. Man hat beim Baden ber Eierkuchen fein ganz beſonderes Augenmerk auf 
das Teuer zu richten, weldes immer gleihmäßig, nie raſch auflobernd brennen muß. 


973. Speck Eierkuchen. Die Maſſe dazu bereitet man nad 
No. 971 und vermiſcht fie mit etwas feingehadtem Schnittlaud. Dann 
bratet man feinfcheibiggefchnittenen Sped in einer eifernen Pfanne auf 
nicht zu ftarfen Teuer bräunlich, gießt von der Maffe foviel ala nöthig 
hinzu, und bädt den Eierfuchen nad) Angabe der No. 971. Kopffalat 
paßt vortrefflich dazu. 


974. Pflaumen⸗Eierkuchen. Dazu müſſen die Pflaumen recht 
reif fein. Sie merden gefhält oder ungefchält in Hälften gefchnitten 
und von den Steinen befreit. Dann bereitet man eine Eierkuchen-Maſſe 
nad No. 971, legt die Pflaumen, wenn der Eierkuchen angebaden ift, 
auf die noch flüffige Oberfläche des Kuchens, gießt noch foviel Teig dar: 
über, daß von den Pflaumen nicht? mehr zu fehen ift, mendet den Eier- 
fuchen, wenn er braun ift, um und bädt die andere Seite ebenfalls braun. 
Man ftreut did Zuder und Zimmt darüber. 


975. Semmel ˖ Eierkuchen. Dean weicht 6 Loth weiße geries 
bene oder abgejhälte, feinwürfeliggefchnittene Semmel in 3 Duart 
Mil ein, fügt 6 Eidotter, 2 Löffel Mehl und ein wenig Salz hinzu, 
quirlt Alles recht Elar, vermifcht die Maffe-mit dem Schnee von den 6 
Eiweißen und bädt davon Eierfuhen wie in No, 971, — Man kann 
auch einige feingeftoßene bittere Mandeln, ein wenig Zuder, Citronen⸗ 
zuder und gereinigte Heine Rofinen unter die Maffe mifchen. 
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976. Eierkuchen von gekochten Kartoffeln. In der Schafe 
abgefochte und erfaltete Kartoffeln werden auf einem Reibeifen feinge: 
rieben. Einen Teller voll davon vermifcht man mit ein paar Loth But: 
ter, 2 Löffeln Mehl oder geriebener Senmel, Salz, 2 ganzen Eiern, 4 
Eidottern, verdünnt die Mafje mit etwa 3 Duart Milch, zieht den ftei: 
fen Schnee von 4 Eiweißen darunter und bädt die Eierkuchen mit But: 
ter oder mit Specd wie in den Nummern 971 und 973. 


| 977. Eierkuhen von rohen Kartoffeln (Puffer). Große 

rohe Kartoffeln werden geſchält, gewaſchen, auf einem Neibeifen gerie— 
ben und gleich recht troden ausgedrückt, oder eine Stunde gewäffert und 
dann troden auögedrüdt. Einen gehäuften Zeller voll diefer Kartoffeln 
rührt man mit etwas Mehl, 6 Eidottern, Salz und ein wenig faurer 
Sahne zu einem diden Brei, zieht den fteifgefchlagenen Schnee der 6 
Eimeiße darunter und bädt davon mit geflärter Butter oder Schweine: 
ichmalz dünne Eierfuchen, welche jedoch nicht zu raſch gebaden werden 
dürfen, damit die Kartoffeln auch gar werden. Man kann auch etwas 
Sped und Zwiebeln würfelig ſchneiden, gelblichhraten und nebft einer 
Prife geftoßenem und gefiebtem Kümmel unter die Maffe rühren. 


978, Arme Ritter, Adgefhälte Milchbrode oder ungeröftete 
Zmwiebade werden in halbfingerdide Scheiben und zu gleicher ovaler oder 
vierediger Form geſchnitten und nebeneinander auf eine Schüffel gelegt. 
Dann quirle man etwas Milch mit ein wenig Zuder, einer Prife Salz 
und einem ganzen Ei, gieße davon wiederholt immer nur menig über 
die Milhbrodfcheiben, daß fie nach und nad) aufmeichen, panire fie dann 
mit Ei und geriebener Semmel, brate fie in geffärter oder ungefalzener 
Butter auf beiden Seiten gelbbraun, beſtreue fie mit Zuder und gebe 
fie mit einer Milch: oder Frucht-Sauce auf den Tiſch. Will man Ges 
müfe oder Milchreid mit den armen Rittern garniren, fo dürfen diefe 
nur Klein fein und müffen nach dem Beftrenen mit Zuder mit einer glü: 
henden Schaufel glacirt werden, 


979. Eierkäſe (Siebkäſe). 4 Duart Sahne und 4 Duart 
Milch, oder, menn man will, 1 Quart Mildy wird mit 5 ganzen Eiern 
und 5 Eidottern Hargequirlt, durch ein Sieb gegofjen, mit Zuder, Ci⸗ 
tronenzuder, ein wenig Salz und dem Safte einer Citrone vermifcht und 
auf dem Feuer jo lange gerührt, bis fie anfängt zu gerinnen; dann wird 
fie vom Feuer genommen, zugededt und auf eine heiße Stelle geſetzt, bi3 
fie volllommen geronnen iſt; darauf gießt manfie in eine dazu beftimmte 
Form, oder, wo folche fehlt, in eine über eine Caſſerole gebreitete Ser: 
viette, welche vorher gut ausgewaſchen ift, bindet die Zipfel der Ser: 
viette zufammen, hängt diefe auf und Täßt das Waffer von dem Käſe ab: 
laufen. Noch beffer ift ed, wenn man die eingequirkte Maſſe in einen 
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großen Topf gießt, diefen in fochendes Waffer ftellt, ihn zudedt und fo 
lange darin fteben läßt, bis die Maffe geronnen ift. Auf diefe Art zum 
Gerinnen gebracht, wird der Käſe milder. Man kann auch gereinigte 
Corinthen, mwürfeliggefchnittenen Citronat und gehadte Mandeln vor 
dem Gerinnen in die Maffe tun. Wenn der Käſe kalt und troden ift, 
fo ftürze man ihn aus der Form oder Serviette auf eine Schüffel, über- 
zieht ihn mit zu Schaum gefchlagener dider füßer oder faurer Sahne, 
welche mit Zuder und Eitronenzuder vermifcht ift, oder mit einer recht 
diden falten Milch-Sauce mit Banille= oder Eitronengefchmad, und giebt 
auch noch Sauce in einer Sauciere daneben auf den Tiſch. 


980. Gerührter weißer Käfe (Quarkläfe), Man läßt dide 
faure Milch in der Nähe des Feuers ftehen, bis fie gerinnt, doch darf 
das Geronnene nicht hart werden, gießt fie in ein Tuch oder feines Sieb 
und läßt die Flüffigkeit ablaufen. Dann rührt man den Käfe fein, ver: 
mischt ihn mit etwas füßer Sahne, Zucker und Zimmt, und giebt ihn 
entweder fo, oder mit didgefchlagener, mit Zuder und Zimmt vermifch- 
ter füßer oder faurer Sahne auf den Tiſch. 


981. Nudelkuchen. Dean bereitet von einem ganzen Ei und 
dem dazu nöthigen Mehl Nudeln, kocht fie in Waffer ab, gießt fie in 
einen Durchſchlag und läßt fie troden ablaufen. Dann quirlt man 14 
Löffel Mehl, 4 Eidotter, ein wenig Salz und etwas Parmefanfäfe mit 
einem Taſſenkopf vol Milch recht Far, mifcht die Nudeln und den fteif: 
gefchlagenen Schnee der 4 Eimweiße darunter und bädt davon in einer 
eifernen Pfanne mit Butter Kuchen wie die Eierkuchen in No. 971. 


982. Dmelettes zum Garniren der Gemüfe. Dean rührt 
ganze Eier mit etwas Waffer oder Mil und ein wenig Salz (auf 3 
Eier 1 Eßlöffel vol Flüſſigkeit) recht klar, bädt davon mit Butter in 
einer eifernen Eierfuchenpfanne dünne Omefetted nur auf einer Seite 
gelbbraun, läßt fie gleich aus der Pfanne auf Papier gleiten, rollt fie 
zufammen und fchneidet fie in beliebige Stüde. Sollen füge Gemüfe 
mit diefen Omelettes garnirt werden, jo kann man über leßtere ein we⸗ 
nig Zuder treuen. 


983. Semmelkuchen. Dazu rührt man eine Eierfuchhenmaffe 
von 2 Löffeln Mehl, 6 ganzen-Eiern, ein wenig Salz und etwa Z Quart 
Milch ein. Dann löft man Semmelfcheiben wie zu den armen Nittern 
in No. 978 mit Mil und Ei nicht zu weich auf, bratet fie mit Butter 
in einer Eierfuchenpfanne auf beiden Seiten gelb, gießt die Eierkuchen⸗ 
maffe darjiber, und bädt den Kuchen auf beiden Seiten ſchön gelbbraun. 
Man thut wohl, die Pfanne zu reinigen, nachdem man die Semmel darin 
geldgebraten hat, weil ſich jonftder Kudyen fo feft an die Pfanne ſetzt, 
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daß man ihn nicht leicht losbekommen kann. Es verfteht fi) wohl von 
felbft, daß man dann noch einmal Butter gelb werden läßt, ehe man die 
Semmel wieder einlegt und die Maffe darüberfüllt. Der Kuchen wird 
mit Zuder und Zimmt beſtreut. . 


984. Griesfhnitte. Man lafie ein Quart Milch kochen, füge 
einen Löffel voll Butter, etwas Zuder, Citronenzuder, ein Stüd Zimmt 
und 12 Loth mit Waffer abgeſchwemmten Gries hinzu, und koche hier: 
von unter ftetem Rühren einen dien Brei; vermifche denfelben heiß 
mit einigen Eidottern, jtreiche ihn fingerdid auf eine Schüffel, fchneide 
ihn nad) dem Erkalten in Stüde von beliebiger Größe, panire diefe mit 
Ei und Semmel, brate fie in Butter auf beiden Seiten ſchön gelbbraun. 
und beftreue fie mit Zuder und Zimmt. 


985. Nierenfchnitte zum Garniren der Gemüfe. Eine ges 
bratene, nicht zu fette Kalbsniere und ein wenig Kalböbraten wird ganz 
feingehadt und mit etwas fteifgefochtem Semmelbrei, einigen Eidottern, 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß vermiſcht; dann fchneidet man abgeſchälte 
Semmel in hübfche, nicht zu große Scheiben, läßt fie in etwas Milch, 
welche mit einem Ei Elargequirlt ift, ein wenig weichen, beſtreicht fie did 
und glatt mit der Nieren:Farce, beftreut fie mit geriebener Scmmel und 
Parmeſankäſe, beträufelt fie mit Butter, legt fie in ein flaches, mit But- 
ter ausgeftrichenes Gefchirr und bädt fie im heißen Ofen gelbbraun. 


XV. Abſchuitt. 


Bon der Bubereitung der Slammeri und halten füßen 
Speifen. 


Um Wiederholungen zu vermeiden, fei hier gefagt, daß die Form, 
in weldyer man das Flammeri erkalten läßt, unmittelbar vor dem Ein⸗ 
füllen der heißen Maffe in kaltes Waffer getaucht und leicht ausgeſchwenkt 
werden muß. 

986. Flammeri von Kartoffel: oder Stärkemehl mit Ma⸗ 
radquin, Man läßt 1 Quart Mildy mit 12 Loth Zuder kochen, quirtt 
dann 8 Loth Kartoffel: oder Stärfemehl mit etwas Falter Milch recht 
Mar, gießt es zur kochenden Milch, kocht hiervon unter immerwährendem 
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Rühren einen glatten, ziemlich dien Brei, nimmt diefen vom Feuer, 
läßt ihn einige Augenblide verfühlen, vermifcht ihr dann mit dem fehr 
fteif gefchlagenen Schnee von 4—6 Eiweißen und mit einem Ölafe Ma⸗ 
razquin, füllt die Maffe in eine angefeuchtete Form, läßt fie erfalten, 
ſtürzt fie auf eine Schüffel und giebt folgende Sauce kalt darüber: Ein 
halbes Duart Sahne wird mit 8Loth Zuder und 8 Stüd feingeftoßenen 
bitteren Mandeln aufgekocht, mit 6 Eidottern und einem Theelöffel voll 
Kartoffelmehl abgezogen, durch ein Sieb gegoffen und nad dem Erfal- 
ten mit etwas Maradquin vermifcht. 


957. Flammeri von Kartoffelmeht mit Mafronen und 
Himbeer-Sauce, Dan kocht von 1 Duart Mil mit 8 Loth Kartofs 
felmehl und 12 Roth Zuder einen glatten Brei nach Angabe der vorigen 
Nummer, zieht ihn, ſobald er vom Teuerfommt, mit 6 Eidottern, welche 
mit ein wenig Milch Elargequirlt find, ab, rührt A Loth bittere feinge- 
badte Mafronen darunter und vermifcht die Maſſe mit dem recht fteif- 
geichlagenen Schnee von 4 Eiweißen, füllt fie in eineangefeuchtete Form, 
ſtürzt fienad dem Erkalten auf eine Schüffel und giebt eine Himbeer: 
Sauce nad) No. 123 dazu. i 


988. Zlammeri von Gries. 1 Duart Sahne oder Milch 
läßt man mit 8 bis 12 Loth Zuder, einem Stüd Zimmt und etwas Ci- 
tronenſchale auflochen, fügt 8 Loth mit Waſſer abgeſchwemmten Gries 
hinzu, kocht hiervon unter ſtetem Rühren einen Brei, nimmt den Zimmt 
und die Citronenſchale heraus, vermiſcht den heißen Griesbrei mit dem 
ſteifen Schriee von 4 Eiweißen, füllt ihn in eine Form oder auch in 
Obertaſſen, ſtürzt ihn nad) dem Erkalten auf eine Schüffel und tifcht 
ihn mit einer falten Himbeer⸗, ne Kirſch- oder Milch: 
Sauce auf, 

Anmertung. Es bindet nicht an Gries ; glei ftarl, Sollte der Gries nit bald nad 


bem Einfhütten in bie Tohende Milh bie erforberlige Bindung verſprechen, fo ſchütte 
von glei ale noch ein wenig Gries nad. Zu jpät nachgeſchütteter Gries quißlt nit ges 
rg a 


989. Flammeri von NReisgried mit Mandeln und Vanille. 
Man koche 14 Duart Milch mit A Loth füßen und 8 Stüd bitteren 
feingeftoßenen Mandeln und einer halben Stange Vanille auf, laſſe fie 
eine VBiertelftunde verdedt entfernt vom Feuer ftehen, gieße fie durd) 
ein Sieb, koche fie mit 8 bis 12 Loth Zuder von Neuen auf, thue 12 
Loth genäßten Reisgries dazu, quelle ihn unter immerwährendem Rüh— 
ren zu einem Brei aus, ziehe he fteifgefehlagenen Schnee von 5 Eiwei⸗ 
. Ben darunter, fülle die Maffe in Formen, laffe fie erfalten, ftülpe fie 
aus und gebe eine Milch-Sauce mit Vanille- und aRamle neue 
oder eine kalte Weinfhaum-Sauce dazu. 
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990. Flammeri von Neidgried und Fruchtſaft (Nothe 
Grüge). Ein gehäufter Teller voll abgebeerter Johannisbeeren und 
ebenfoviel Himbeeren werden mit 2 Duart Waffer ausgekocht. Der 
duch ein Tuch gepreßte Saft wird mit 8 bis 12 Loth Zucker und 8 
Stück fehr feingeftoßenen bitteren Mandeln aufgelocht und mit 12 Loth 
angefeuchtetem Reisgries auf dem Feuer zu einem nicht zu dien Brei 
abgerührt, welchen man auch noch mit dem fteifgefchlagenen Schnee von 
4 Eiweißen vermifhen fann. Dann füllt man die Maffe in eine mit 
Waſſer ausgejpülte Form, ftürzt fie nad) dem Erkalten auf eine Schüf: 
fel und giebt eine kalte Mild: Sauce mit Vanille-Gefhmad oder ges 
Ihlagene Sahne mit Vanille und Zuder dazu. 

Anmertung. Die Er&mes, Breie ꝛc., welde heiß mit Eiweißſchnee verbunden werben, 
miüffen zwar in dem Augenblide, wo man denfelben darunter mifht, noch fo heiß fein, 
daß der Schnee ae wird, dürfen jebod niemals gleih, nachdem fie vom Feuer genommen 

nd, mit demielben vermiſcht werden, fondern müſſen fih erfi, je nah ber Dienge der 


alle, eine Minute oder länger: abkühlen, weil fonft der Schnee Yeicht gerinnt und bie 
Speiſen dadurch ein ſchlechtes Anſehen erhalten, 


991. Flammeri von Kirſchen. Dazu kocht man eine halbe 
Metze von den Steinen befreite Kirſchen mit 2 Quart Waſſer, Zimmt, 
Zuder und Citronenfchale weich, ftreicht fie durch ein Sieb und kocht den 
Saft mit feingeftoßenen bitteren Mandeln und etwa 12 Loth Reisgries 
wie dad Flammeri in voriger Nummer. Dazu giebt man ebenfalls eine 
falte Milch-Sauce mit Vanille- oder Mandeln-Geſchmack. 


992. Flammeri von Buchweizengrüge oder Schwaben. 
1 Mebe Grüge wird mit lauwarmem Waffer gewafchen und mit einem 
Duart Milch oder mehr, je nahdem die Grütze mehr oder weniger quillt, 
8 Loth Zuder, auf welchem die Schale einer Citrone abgerieben worden, 
und einem Stück Zimmt zu einem mäßig fleifen Brei. gefocht, welchen 
man heiß mit dem fteifen Schnee von 4 Eimweißen vermifcht und zum 
Erkalten in die angefeuchtete Form füllt. Man giebt eine kalte Milch— 
oder Weinfhaum:-Sauce dazu. Bon Schwaben wird das Flammeri 
ebenſo bereitet. 


993. Flammeri von Sirfe wird ebenfo bereitet wie da Flam⸗ 
meri von Grüße in voriger Nummer und mit einer falten Weinfhaum: 
Sauce aufgetifcht. Die Hirfe wird vor dem Kochen in der Mildy mehr: 
mals mit kochendem Waſſer gebrüht und mit kaltem Waffer abgefpült. 
Nach Belieben kann man ein wenig Rofenmwaffer unter die Hirfe mifchen, 
wenn fie beinahe did genug eingekocht ift. 


994. Flammeri von Sage. 16 Loth nah No. 24 gereinig- 
ter Sago wird in Mil mit Zuder, Zimmt und Citronenſchale unter 
ftetem Umrühren zu einem ziemlich dien Brei gekocht, in eine anges 
fenchtete Form gefüllt, nad dem Erkalten audgeftürzt und mit einer 
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Talten Milch⸗Sauce auf den Tifch gegeben, Man kann den Sago auch 
in Rothwein und Waffer mit Zuder, Zimmt, Citronenfhale und dem 
Safte einer Eitrone ausquellen und eine kalte Rothwein-Sauce nad) No. 
118 dazugeben. 


995. Kalter Milchreid. Ein halbes Pfund gereinigter Reis 
wird in etwa 14 Duart kochender Milk oder Sahne mit einer Prife 
Salz, 4 Pfund Zuder, Zimmt und Citronenſchale auf gelindem Feuer 
zu einem mäßig fteifen Brei ausgequollen, gut durchgerührt, nachdem 
Zimmt und Citronenfchale herausgenommen worden, in eine angefeuch- 
tete Form gefüllt, nad) dem Erkalten auf eine Schüffel geftürzt und mit 
einer beliebigen falten Milch-,Frucht oder Weinfhaum:Sauce auf den 
Tiſch gegeben. Man konn auch feingeftoßene bittere Mandeln unter den 
Reiz mifchen. 

Auf eine andere Art kann man den Reis fchichtweife mit recht fteif- 
gefochtem Apfelmuß, auch wohl mit gereinigten Fleinen Rofinen und zer- 
brödelten Mafronen in die Form füllen und nad) dem Erkalten und 
Auzftürzen mit einer kalten Punſch-Sauce nad) No, 117 überziehen. 


996. Mohnpielen, Mohnklöße. Dean ſchwemmt den Mohr 
‚mit kaltem Waffer ab, weicht ihn 12 Stunden in faltem Waffer ein, 
brüht ihn mit kochendem Waffer, fehüttet ihn zum Abtropfen auf ein 
Sieb und reibt ihn in einem Neibenapfe fein. Man darf nicht viel 
Mohn auf einmal reiben, aud muß er anfang3 troden gerieben wer⸗ 
den; ſpäter giebt man dann und wann ein wenig warme Mild, dazu. 
Wenn der Mohn feingerieben ift, rührt man ihn mit Sahne oder guter 
Mil, einigen feingeftoßenen bitteren Mandeln, Zuder, Zimmt, einer 
Heinen Brife Salz und etwas Roſen- oder Drangenblüthenwaffer zu 
einem loceren Brei an. Dann fchneidet man gefchältes Milchbrod oder 
Semmel in fingergliedlange, länglichsvieredige Stüde oder große Wür- 
‚ fel, benetzt fie mit Mil, überftreut fie mit etwas Zuder und läßt ſie 
ein wenig aufweichen; zuletzt richtet man den Mohnbrei mit der Sem= 
mel fchichtweife auf eine Schüffel an und ftreut did Zuder und Zimmt 
darüber, Man kann auch ftatt der Semmel Klöße nad) No, 50 einrüh⸗ 
ren, in Mil garkochen und nad dem Erkalten mit dem Mohnbrei 
anrichten. Wenn der Mohnbrei längere Zeit jteht, quillt er nad und 
wird trocken. Man gieße dann noch ein wenig Milch darüber, 


997: Kalte Mohnfneife. 1 Pfund weißer Mohn wird nad 
Angabe der vorigen Nummek eingeweiht und mit ehr wenig Milch zu 
einem diden Brei feingerieben. Dann vermifche man ihn mit 4 Loth 
—— bitteren Makronen oder 1 Loth feingeſtoßenen bitteren 
Mandeln, 10 bis 12 Eidottern, 12 Loth Zuder, Citronenzuder, + 
Pfund gereinigten Corinthen, mifche auch, wenn die Maffe ein wenig 
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dünn geworden fein follte, einige Eplöffel voll weißer geriebener Sems 
mel darunter, verwifche fie mit dem fehr fteifgefchlagenen Schnee von 8 
Eimweißen, fülle fie in eine mit Butter ausgeftrihene Form, bade fie in 
einem Bain:marie im mäßigheißen Dfen 1 bis 13 Stunde, ſtürze die 
Speife auf eine Schüffel, Taffe fie erfalten und gebe eine kalte Milch- 
Sauce mit Vanille: oder Marasduin-Gefhmad dazu. Man kann auch 
die Speife, nachdem fie erfaltet ift, mit einer Baiſer-Maſſe wie die Reis- 
Speife in No. 878 überziehen und verzieren, in einem mäßigwarmen 
Dfen gelbe Farbe nehmen und dann volljtändig erfalten laſſen. ö 

998. Schneeberg. Man fchlägt das Weiße von 12 Eiern zu 
fehr fteifem, glattem Schnee, vermifcht ihn mit 8 Loth feingeftoßenem - 
Zuder, ftreicht ihn fingerdid auf eine große Schüffel und ftiht davon 
mit einem Eplöffel Klöße in kochendheiße geſüßte Milch, in welcher man 
vorher den Geſchmack einer Stange Banille ausgezogen bat. Das Ge: 
ſchirr, in welchem fid) die Milch befindet, muß breit fein‘, damit recht 
viele Klöße, die nicht zu gedrängt nebeneinander liegen dürfen, darin 
Platz finden. Dann dedt man einen Dedel darüber, läßt die Schnees 
klöße in der heißen Milch, die jedoch nicht kochen darf, garziehen, legt 
fie mit einem Schaumlöffel zum Abtropfen auf ein großes Sieb, bereitet 
auf dieſe Weife foldye Klöße von fämmtlihem Schnee und läßt fie er: 
falten. Die Milch kocht man bis auf etwa ein halbes Duart ein, zieht 
fie mit einem Eßlöffel vol Mehl und 6 Eidottern glatt ab, thut ein 
paar Körner Salz und nod) ein wenig Zuder, wenn foldher nöthig ift, 
daran, gießt jie durch ein Sieb und läßt fie erfalten. Die Schneeflöße 
richtet man in Form eines Berges recht fauber auf eine Schüffel an, 
verziert fie nach Belieben mit eingemadten Früchten oder gießt etwas 
von der kalten Sauce darüber und giebt die übrige Sauce in einer Saus 
ciere dazu auf die Tafel, 


999. Kalte Acpfel-Eröme-Speife, Die nah No. 897 bes 
reitete und in einem Teigrande gebackene Aepfel-Croͤme-Speiſe läßt man 
verfühlen. Dann fchlägt man das Weiße von 3 Eiern zu recht fteifem 
Schnee, vermifcht denfelben mit 3 Löffeln voll ſehr feingeftogenem Zuder, 
überzieht mit einem Theil deffelben die Speife, befprist fie vermittelft 
einer Bapierdüte mit dem Nefte des Schnees, ftäubt Zuder darüber und 
läßt fie in einem mäßigwarmen Ofen gelbliche Yarbe nehmen; nach dem 
Erkalten wird die Speife mit eingemadhten Früchten belegt und mit einer 
Falten Punſch⸗Sauce nah No. 117 auf den Tiſch gegeben. 

1000. Kalte Mafronen-Ersme-Speife mit Aepfeln. Dazu 
feßt man einen Teigrand auf eine Schüffel (fiche No. 775). Kann 
kocht man mittelgroße Borsdorfer Xepfel, welche ganz geſchält und durch 
Ausftehen von den Kerngehäufen befreit find, mit ein wenig Waſſer, 
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Auder und Citronenfaft weich, Täßt fie erfalten und füllt die Deffnun—⸗ 
gen derfelben mit eingemachten Kirchen oder Himbesgen. Darauf ver» 
mifht man 8 Loth feinen Zuder mit 8 Eidottern und 4 Eplöffeln voll 
Mehl, fügt ein reichliches halbes Duart Sahne, 1 Löffel voll friiher 
Butter, Citronenzuder und 6 Loth zerbrödelte bittere Mafronen hinzu, 
rührt hiervon auf dem euer einen dieflüffigen Brei ab, vermifcht den 
felben mit den zu fteifem Schnee gefchlagenen Eimweißen, füllt die Hälfte 
der Maffe in den mit Butter ausgeftrihenen Rand, läßt fie in einem 
mäßigheißen Dfen garbaden, füllt foviel von der übrigen Mafje darüber, 
daß drei Viertheile des Randes voll werden, ſetzt die Aepfel in guter 
Ordnung hinein, doc, fo, daß fie nicht ganz verfinten, ftäubt Juder dar- 
über, fett die Speife wieder in den Ofen, läßt fie langfam garbaden, 
dann erfalten, verziert fie, befonders die hervorragenden Aepfel, mit 
eingemachten Früchten, und giebt eine kalte Weinfhaum- oder Punſch⸗ 
Sauce dazu. 


1001. Neis à la Malte. (Siehe Tafel 7.) Ein Pfund vom 
beiten Reis wäſcht man mit warmem Waffer, fest ihn mit vielem Falten 
Waſſer auf das Feuer und läßt ihn fehr langſam beinahe weich kochen. 
Dann gießt man das fiedende Waffer ab, fpült den Reis mit Faltem 
Waffer behutfam fo oft ab, bi dag Waffer Mar bleibt, und ſchüttet ihn 
zum Abtropfen auf ein großes Sieb. Nun läßt man 2—1 Pfund Zuder 
mit 4 Flaſche weißem Wein zu einem Syrup einfochen, thut den Reis 
nebjt etwas Citronenfchale und dem Safte von 2 Eitronen hinzu, läßt 
ihn fiedendheig werden und dann auf gelindem Feuer eine halbe Stunde 
ganz langfam ziehen, thut ihn in einen Napf, nimmt die Citronenfcale 
heraus und läßt den Reis erfalten und jteif werden, vermifcht ihn, ohne 
ihn zu zerrühren, mit etwas Marasquin oder feinem Rum, verdünnt 
ihn, wenn er zu fteif fein follte, mit Rheinwein, richtet ihn hügelförmig 
oder in Staffeln, von denen die eine immer Kleiner iſt, als die andere, 
wie die Abbildung zeigt, auf eine Schüffel anund verziert ihn reich und 
in gejhmadvollem Mufter mit allerlei eingemachten Früchten. — Man 
fofte den Reis vor dem Anrichten; fehlt Säure oder ift er nicht ſüß ge: 
nug, jo mifche man noch Eitronenfaft oder Juder darunter, welcher letz⸗ 
tere aber mit ein wenig Waffer zu einem diden Syrup gekocht fern 
muß. Bor allen Dingen hüte man fid), den Reis in Waffer zu weich 
zu kochen. 


1002, Neid mit Apfelfinen, Ein halbes Pfund Reid wird 
nad) Ungabe der vorigen Nummer halb mweichgefocht, Elargewäffert und 
zum Abtropfen auf ein Sieb gebracht. Dann löſe man ein halbes Pfund 
Zuder mit dem Safte einiger Apfelfinen und einer Citrone auf, laffe 
ihn fiedendheiß werden, thue den Reis und etwas Apfelfinenfchale dazu, 
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laſſe ihn auf gelindem Feuer eine halbe Stunde ziehen und dann erfal- 
ten. Wenn der Reiz fteif geworden ift, vermifche man ihn mit etwas 
Rheinmwein, oder, wenn er nody etwas Säure vertragen kann, mit Apfel: 
finenfaft, richte ihn auf eine Schüffel ſauber anund garnire ihn reich mit 
Apfelfinen, die wie zum Compote geſchält, geſchnitten und gezudert find. 


1003. Sultan-Speife. Man löſt 3 — 4 Loth Gelatine in 
wenig Waffer auf (fiehe die Bemerkung über die Gallertftoffe im 17. 
Abſchnitt), reinigt 4 Pfund Sultanrofinen und 4 Pfund Corinthen nad) 
No. 22 und fchneidet 4 Pfund Citronat in Würfel. — Inzwiſchen 
läßt man 1 Duart Sahne mit einer Stange Vanille 5 Minuten fochen, 
fügt 4 bi 3 Pfund Zuder hinzu und läßt die Sahne zugededt beinahe 
erfalten, nimmt dann die Banille heraus, quirlt die Sahne mit 15 Ei- 
dottern recht Flar, gießt fie durch ein Sieb, rührt fie auf nicht zu ſtarkem 
Teuer, bis fie dicklich wird, hütet fie aber forgfältig vor dem Oerinnen, 
vermifcht fie mit dem fteifen Schnee von 10 Eimeißen und der aufge- 
Yöften Gelatine, rührt die Maffe auf dem Eife bis fie kalt ift, fügt die 
Rofinen und den Eitronat hinzu, füllt fie in eine Form und läßt fie auf " 
dem Eife oder an einem recht kalten Orte erftarren. Beim Anrichten 
belt man die Form einige Augenblide in warmes Waffer, ftülpt die 
Speife auf eine Schüffel um und garnirt fie mit recht fteifgefchlagener, 
mit Zucker und geftoßener gefiebter Vanille vermifchter Sahne. 


1004. Madera-Speife. Dan kocht eine halbe Stange Fein: 
gejchnittene Vanille in ganz wenig Waffer aus. Dann rührt man 12 
Eidotter mit einer halben Flaſche Madera, 2 Pfund geftoßenem Zuder, 
der abgeriebenen Schale und dem Safte einer Citrone recht klar, gießt 
das durch ein Sieb gegoffene Banille-Waffer Hinzu, ſchlägt das Ganze 
mit einer Drabtruthe auf gelindem Teuer bis zum Auffochen ab, nimmt 
die Créême vom Feuer, vermifcht fie mit 3 Loth aufgelöfter Oelatine, 
rührt fie in kaltem Waffer oder auf Eid, bis fie dicklich wird, zieht dann 
ein halbes Quart fehr fteifgefchlagene Sahne darunter, füllt die Maffe 
mit dazwifchengelegten Heinen Biscuits in Formen und läßt fie auf 
dem Eife erftarren. 


1005. Panille-Ersme-Speife. Man vermifht 20 Eidotter 
mit 4 Pfund fühen und 8 Stüd bitteren, mit ein wenig Wafjer fehr 
feingeftoßenen Mandeln, 16 bis 20 Roth geftoßenem Zuder, 4 Loth 
Mehl und 1 Duart Sahne, in weldyer man vorher eine Stange Banille 
ausgezogen hat, quirlt die Maſſe recht Mar, rührt fie auf dem Teuer zu 
einem didlichen Brei ab, vermifcht denfelben heiß mit dem fteifen Schnee 
von 6 Eiweißen und läßt ihn erfalten. Dann ſchlägt man das Weiße 
von 12 Eiern zu recht fteifem, glattem Schnee, vermifcht denfelben mit 
etwa 8 Loth Zuder und bereitet hiervon Schneeflöße wie zum Schnee: 
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berg in No. 998, oder man ftreiht von der Schneemaffe gut finger: 
dide runde Böden von der Größe der Schüffel, auf welde man die 
Speife anrichten will, auf ein flaches Blech ohne Rand, fpült fie behut- 
ſam mit ein wenig kochender Milch von dem Bleche ab in die Eochende 
gefüßte Milch und läßt fie darin garziehen, nimmt fie vorfichtig heraus, 
obne fie dabei zu zerbrechen, legt fie zum Abtropfen auf ein Sieb und 
Yäßt fie erfalten. Kurz zuvor, ehe man die Speife auf die Tafel giebt, 
richtet man fie dergeftalt auf eine Schüffel an, daß man zuerft eine Shit 
Créème, dann Schneeflöße oder einen Boden von Schneemaffe darauflegt, 
diefen mit Himbeer:Marmelade beftreicht und fo fortführt, die genann= 
ten Sachen fchichtweife übereinander zu ordnen. Zu hoch darf man die 
Speife nicht anrichten wollen, weil die Er&me fehr auseinander treibt. 
Die oberfte Schicht muß Schnee fein und wird recht reich mit eingemuch- 
ten Früchten, befonderd mit Himbeer-Gelee verziert, 


1006. Makronen-Gröme-Speife. 2 Pfund geftoßenen Zuder 
‚ vermifcht man mit 16 Eidottern, 3 Eplöffeln Mehl, der auf Zuder ab= 
geriebenen Schale und dem Safte von 2 Eitronen, rührt das Ganze 
recht Klar, fügt 3 Duart weißen Wein binzu, rührt hiervon auf dem 
Teuer eine Er&me ab und vermifcht diefe heiß mit dem zu fteifem Schnee 
gefchlagenen Weißen von 10—12 Eiern. Dann beftreiht man den 
Boden einer großen tiefen Schüffel did mit Himbeer:Marmelade, legt 
etwa 4 Pfund bittere Mafronen dicht nebeneinander darüber, übergießt 
die Mafronen mit Rum, läßt fie ein wenig aufmweichen, und gießt die 
heiße Er&me darüber. Nach dem Erkalten garnirt man die Speife reidy 
mit eingemachten Früchten. 

1007. Eine andere Mafronen-Cröme-Speife. 12 Eidot- 
ter vermifcht man mit 12 Loth Zuder, 2 Eplöffeln Mehl, der auf - 
Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone und einem halben Duart Sahne, 
rührt die Mifchung auf dem Feuer zu einer glatten Créême ab und ver: 
bindet diefe heiß mit dem fteifen Schnee von 6 Eiweißen. Dann be: 
ftreiht man den Boden einer Schüffel mit Himbeer:Marmelade, legt 
bittere Mafronen dicht nebeneinander darauf, gießt Rum darüber, daß 
die Mafronen aufweichen, und gießt die heiße Creme darüber. Nach 
dem Erkalten überziehbt man die Speife mit fteifgefchlagener und mit 
Zuder und gepulverter Banille vermifchter Sahne, und verziert fie mit 
Mafronen und eingemadhten Früchten. 


1008. Kalte Meblfpeife & la portugaise. Dan vermifcht 
3 ganze Eier und 12 Eidotter mit etwa 2 Pfund geſtoßenem Zuder, 
der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone, dem Safte von 14 
Citrone und einer halben Flaſche weißem Wein, jchlägt die Mifchung 
mit einer Drabtruthe auf dem Feuer bis zum Auflochen, mifcht unter 
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die heiße Croͤme 24% bis 3 Loth aufgelöſte Gelati x ſchwim⸗ 


von 10 Eiweißen, und läßt fie unter öfterem Simmt, 
Dann fchneidet man großen Bidcuit in paffen tem 
mit einer Mifchung von Wein, Zuder, einem } 8 At 


quin an, ordnet ihn fchichtweife mit der Crͤme 
tanrofinen und Eorinthen in eine Form, läßt 
ren, ftürzt fie auf eine Schüffel um und garni 
ten Früchten und kleinem Biscuit. | R 


1009, Schnee-Nodeln-Speife, Man ſchlägt das Weiße von - 
acht Eiern zu fteifem, glattem Schnee, vermifcht ihn mit 4 Loth feinge- 
ftoßenem Zuder und bereitet davon wie in No. 998 in fochender gefüß- 
ter Milch mit Banille-Gefhmad Schneeflöße, läßt fie auf einem Siebe 
abtropfen und erkalten. Die Milh, in welcher die Klöße gargemacht 
find, läßt man bis zu Duart einkochen, Tegirt fie mit 8—10 Eidottern, 
rührt fie auf dem Teuer, bis fie fich gut verdidt hat, vermifcht fie mit 
2 Loth aufgelöfter Gelatine, dem noch nöthigen Zuder und ein paar 
Körnern Salz, gießt fie durch ein Sieb und läßt fie verfühlen. Dann 
fegt man eine Form auf Eis, gießt ein wenig von der Eröme hinein, 
legt Schneellöße darauf, läßt es erjtarren, giebt. wieder Creme und 
Schneellöße darüber, und füllt fo nah und nad) die Form, läßt die 
Speife vollitändig erjtarren, hält die Form einige Augenblide in ziem- 
lich heißes Waffer, ftülpt die Speife auf eine Schüffel und garnirt fie 
mit Kleinen Biscuits und eingemachten Früchten. 


1010. Bereifte Johannisbeeren. Man tauche recht fchöne 
reine Johannizbeertrauben in Eiweiß, welches zu halbem Schnee ge⸗ 
Thlagen worden, bepudere fie did mit fehr feingeftoßenem Zucker, lege fie 
auf Papier oder ein Sieb fo nebeneinander, daß fie fich nicht berühren, 
und laffe fie an einem warmen Orte trodnen. 


Ausbarken. 





‚ XVI. Abſchnitt. 


Yon den in geklürter Butter oder Schmalz gebackenen | 
Mehifpeifen und Runden. 


1011. Englifche Schnitte. Ein halbes Pfund feines Mehl, 4 
ganze Eier, 4 Eidotter, 4 Duart Mil, 3 Loth Zuder und ein wenig 
Salz rührt man zufammen recht klar, gießt die Maffe in eine mit Butter 
ausgejtrichene Form und läßt fie im Bainsmarie im mäßigwarmen Ofen 
fich verdichten und fteif werden, aber nicht baden. Nach dem Erkalten 
ftülpt man die Maffe aus, fchneidet fie in fingerdide vieredige Stüde, 
fticht die Mitte eines jeden Stüdes mit einem Kleinen runden Ausſtecher 
aus, kerbt die Eden und die Seiten der Stüde durch Kleine Schnitte 
ein, legt fic in heiße Badbutter oder Schmalz, und bädt fie unter fort- 
währendem Rütteln der Cafferole zu ſchöner gelber Farbe, legt fie aus 
der Butter auf Löfchpapier, und beftreut fie mit Zuder und Zimmt. 
Der Teig läuft beim Baden fchr auf, weshalb man nicht zu viel Stüde 
auf einmal ausbaden darf. 


1012. Spritzkuchen. Man kocht ein halbes Duart Waffer 
mit 8 bis 10 Loth Butter, ein wenigSalz und ARoth Zuder auf, fchüt- 
tet 20 Loth feines Weizenmehl, weldyes mit 12 Loth Stärkemehl ver: 
mifcht ift, oder 1 Pfund. feines Weizenmehl dazu und brennt e3 unter 
fortwährendem tüchtigen Rühren zu einem feften Zeige ab, vermischt 
diefen, fobald er vom Teuer kommt, mit 3 ganzen Eiern, läßt ihn ein 
wenig verfühlen und rührt nad) und nad) 12 ganze Eier oder 9 ganze 
Eier und 8-10 Eidotter darunter, Der Teig muß gejchmeidig, darf 
aber nicht dünn fein. Dann läßt man Backbutter in einer breiten Eaf- 
ferole heiß werden, fchneidet einen Bogen Papier genau nad) der Größe 
der Caſſerole rund zu, zieht das Papier durch die heiße Butter, legt es 
auf ein Blech, fpribt etwas von der Maffe durd eine Sprite, welche an 
Stelle der Dille mit einem Stern verjehen ift, in Form runder Kränze 
oder eines Tateinifchen 8 auf das gefettete Papier, legt die mit den 
Kuchen fo in die nicht zu heiße Badbutter, daß die Kuchen unten kom⸗ 
men, nimmt das Papier, von welchem die Kuchen augenblidlich loslaſſen, 
aus der Butter, bädt die Kuchen unter fortwährendem Schütteln der 
Caſſerole gar und zu ſchöner Farbe, und wendet fie dabei einigemal um, 
damit fie auf beiden Seiten gleiche Farbe erhalten. Da die Spritzkuchen 
ſtark auflaufen, fo darf man nur foviel davon auf einmal baden, daß fie 
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auch nach dem Auflaufen noch frei nebeneinander in der Butter ſchwim⸗ 
men können. Dean beftreut die Spritzkuchen mit Zuder und Zimmt, 
. oder beftreicht fie mit einer Olafur, welche man von fehr feingefiebtem 
„Zucker mit ein wenig Waffer und Eitronenfaft nicht zu flüffig angerührt 
bat, und läßt fie in einem warmen Dfen einige Minuten leicht über- 
trodnen. Eine andere, fehr gute Mafje zu den Spritzkuchen wird von 
4 Duart Waffer oder Mil, 4 Loth Butter, 1 Eßlöffel Zuder, ein 
wenig Salz, 12 Loth Mehl und 6—7 ganzen Eiern auf die oben ange⸗ 
gebene Weife bereitet. 


1013. Schneebälle. Man läßt ‘4 Duart Milh mit 4 Loth 
Butter, 1 Eplöffel Zuder und einer Prife Salz kochen, mifcht [hnell 4 
Pfund feines Mehl darunter, brennt hiervon einen fteifen Teig ab, ver- 
mifcht Diefen nad) dem Erkalten mit 6 bis 8 ganzen Eiern, ſchlägt ihn 
tüchtig, formt davon mit einem ERlöffel fehr Fleine runde Bälle, legt 
dieſe in Die nicht zu heiße Badbutter und bädt fie unter fanftem Schüt: 
teln der Caſſerole zu fhöner Farbe und gar, legt fie zum Abtropfen auf 
Löſchpapier, beftreut fiemit feinem Zuder und tifcht fie warm auf. Man 
kann diefe in der Mitte hohlen Bälle auch behutſam auffhneiden und 
mit einer Citronen= oder Vanille-Créê ͤme nad) No. 1062 oder 1083 oder 
mit Himbeer:Gelee füllen. 


1014. Schlüſſelkuchen. Derjelbe Teig wie zu den Schneebälfen 
in voriger Nummer wird fingerdid auf einen flahen Dedel geftrichen, 
mit einem reinen, öfters in die heiße Badbutter getauchten Schlüffel: 
ring in hafelnußgroßen Häufchen in die Badbutter geftochen, unter 
immerwährender Bewegung der Caſſerole zu fchöner Farbe gebaden, 
zum Abtropfen auf Löfchpapier gelegt, und mit Zuder und Zimmt be— 
jtreut warm auf die Tafel gegeben. 


1015. Krausgebadenes. Bon 4 Pfund Mehl, 4 Loth Butter, 
2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, 4Loth Zuder und ein wenig Wein, oder: 
von 4 Pfund Mehl, 4 Loth Zuder, 3 Loth Butter, 3 ganzen Eiern und 
ein wenig Sahne wird einTeig bereitet, welchen man mit Mehl meſſer⸗ 
rüdendid ausrollt und mit dem Badrade in 2 Finger breite und gut 
fingerlange Streifen fchneidet. Man ſchlitze diefe Streifen in der Mitte 
mit dem Rade ein wenig auf, ſchürze fie durch die Oeffnung, lege fie in 
heiße Badkutter, bade fie unter fortwährendem fanften Schütteln der 
Caſſerole zu [höner Farbe, lege fie zum Abtropfen auf Löfchpapier und 
beftreue fie mit Zucker und Zimmt. 


1016. Beignets von Neid. Ein halbes Pfund nad No. 23 
gereinigter Reis wird mit einem reichlihen Quart Milh auf gelindem 
Teuer langfam weihgedämpft. Dann thut man 4 bis 6 Loth Butter, 
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eine Prife Salz und einige Löffel Zuder dazu und läßt ihn damit noch 
eine Viertelftunde dämpfen, nimmt ihn vom Feuer, rührt heiß 2 ganze 
Eier oder 4 Eidotter und etwas auf Zuder abgeriebene Citronenſchale 
darunter, ftreicht den Reis auf eine Schüffel und läßt ihn erfalten, 
Darauf formt man ihn mit Hülfe von weißgeriebener Semmel zu Kleinen 
Birnen, Würften oder Kugeln (in die Birnen ftedt man ein Stückchen 
Zimmt.ald Stiel), panirt diefe mit Ei und Semmel, bädt fie in heißer 
Badbutter zu ſchöner Farbe und betreut fie mit Juder und Zimmt. 
Man kann diefe Beignet3 ſowohl mit, ald auch ohne Sauce auftifchen. 
Eine Milch oder Weinfhaum:Sauce ift dazu paffend. Noch ſchmackhaf⸗ 
ter wird der Reis, wenn man 4 Loth füße und einige bittere feinge- 
ftoßene Mandeln mit demfelben kocht, oder nad) dem Kochen feingehadte 
bittere Mafronen darunterrührt; auch kann man die Beignet3 mit ein 
gemachten Kirfchen füllen, melde man beim Formen der Beignet3 in 
die Mitte derjelben hineinjtedt und den Reis darüber recht feſt zufam: 
mendrüdt, damit die Kirfchen beim Ausbaden nicht herausdringen können. 


1017. Beignets von Gried. 12 Loth Gries wird in 1Quart 
Milch oder Sahne mit 4 Loth Butter, einer Prife Salz und Zuder did 
ausgequollen, heiß mit einigen Eidottern und Citronenzuder vermifcht, 
auf eine Schüffel: geftrihen und wie der Reid in voriger Nummer ge= 
formt, panirt, außgebaden und mit ZJuder und Zimmt beftrent. 


1018. Beignets von Neis:Mehlfpeife, Eine nad) No. 877 
gebadene Reis-Mehlſpeiſe fehneidet man in länglich-viereckige Stüde 
oder fticht fie mit einem Ausſtecher in fingerdide runde Scheiben, panirt 
fie mit Ei und geriebener Semmel, welche man nad) Belieben mit fein: - 
gehackten Mafronen vermifcht haben kann, bädt die Beignets in heißer 
Backbutter aus, beftreut fie mit feinem Zuder und glacirt fie mit einer 
glühenden Schaufel. Diefe Beignet3 find leichter und feiner als die in No. 
1016. Man kann fie fomohlmit Sauce, ald aud) ohne eine foldhe auf den 
Tiſch geben. Eine Weinſchaum⸗, Punſch- oder Frucht-Sauce paßt dazu. 


1019. Beigriets von fächfifcher Mehlſpeiſe. Diefe werden 
von einer nad) No. 882 bereiteten und gebadenen ſächſiſchen Mehlfpeife 
wie die Beignet3 von Reis-Mehlſpeiſe in voriger Nummer zubereitet. 


1020. Beignets von Nudeln. Man mache von 2 ganzen Eiern 


und dem nöthigen Mehl Nudeln nah No. 7, Eoche fie in etwa 2 Ouart 


Milch mit ein wenig Butter, Zuder und Salz zu einem dicken Brei, 
permifche denfelben heiß mit einigen Eidottern, etwas Citronenzuder 
und einigen feingeftoßenen bitteren Mandeln oder feingehadten bitteren 
Makronen, forme davon nad dem Erkalten runde oder ovale Beignet3, 
und behandle fie weiter wie die Beignets in No. 1018. 
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1021. Beignets von Kartoffeln, füße. Abgekochte erfaltete 


Rartoffeln werden auf einem Reibeiſen feingerieben; 1 Pfund diefer 
Kartoffeln vermifcht man mit 6 bis 8 Loth zu Sahne geriebener Butter, 
einem ganzen Ei, 2 Eidottern, 4 Loth Zuder, Gitronenzuder und einer 
Priſe Salz, formt den Teig zu runden oder länglich:vieredigen Beignets, 
panirt diefe mit Ei und Semmel, und behandelt fie weiter nach Angabe 
Der Vo. 1018. | 


1022. Beignets von Kartoffeln mit Käſe. Siehe No. 567. 


1023. Beignetd von Aepfeln. Man fehneidet große Aepfel 
in nicht zu dünne Scheiben, fticht die Kerngehäufe mit einem Außftecher 
heraus, ſchält die Hepfelfcheiben und marinirt fie einige Stunden mit 
Zuder, Zimmt und ein wenig Rum. Dann läßt man Badbutter in 
einer breiten Caſſerole heiß werden, taucht die Aepfelfcheiben in einen 
nach No. 28 bereiteten Ausbadteig, legt ſoviel Davon in die heiße But- 
ter, daß fie bequem nebeneinander ſchwimmen können, bädt fie unter 
fanftem Schütteln der Gafferole zu ſchöner gelbbrauner Farbe, legt fie 
zum Abtropfen auf Löfchpapier, beftreut fie mit Zuder und glacirt fie 
mit einer glühenden Schaufel. Einen andern Ausbadteig mit Hefen 
bereitet man auf folgende Weife: 12 Löffel Mehl rührt man mit einem 
ganzen Ei, einem Löffel dicken Bierhefen (oder etwa einem halben Loth 
trodenen, mit ein wenig Bier aufgelöften Hefen) und Weißbier zu 
einem glatten, nicht zu flüffigen Teige an, mifcht ein wenig Salz und 
1 Löffel Brovencer:Del darunter, und läßt Den Teig an einem warmen 
Drte langfam aufgehen, ehe man die auszubadenden Saden darin 
ummendet, 


1024. Beignets von Aprikofen. Die Aprikofen werden in 
Hälften gefchnitten, gefchält, wie Die Aepfel in voriger Nummer marinirt, 
in Ausbadteig getaucht und audgebaden. — Man kann aud) einges 
machte Aprikoſen dazu gebrauchen, doch muß man diefe zuvor gut ab- 
tropfen laſſen. 


1025. Beignets von Pfirfichen werden bereitet wie die Beige 
net3 von Aprikofen. 


1026. Beignets von Pflaumen. - Hierzu nimmt man recht 
reife blaue Pflaumen, [hält fie, nimmt die Steine heraus, ohne die Pflau— 
men zu zerreißen, marinirt und bädt fie wie die Nepfelfcheiben in No, 
1023. — Bill man diefe Beignet3 von gebadenen Pflaumen machen, 
fo tot man die Pflaumen wie zum Compote in No. 815, nimmt die 
Steine heraus und trodnet die Pflaumen gut ab, ehe man fie in den 
Ausbackteig taudt. 
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1027, Beignets von Kirſchen. Die Kirſchen werden ausge⸗ 
fteint, wie zum Compote eingefodyt und zum Abtropfen auf ein Sieb 
geſchüttet; nad dem Erkalten werden fie zu je 4 Stüd in angefeucdhtete 
Dblate gewidelt, mit Ei und Semmel panirt oder in Ausbadteig ges 
taucht, in Badbutter ausgebaden, mit Zuder beftreut und mit einer 
glühenden Schaufel glacirt. 


1028. Beignetd von Erdbeeren, Die Erdbeeren werden mit 
Zuder vermifht und wie die Kirfchen in voriger Nummer weiter be= 
handelt. 


1029, Beignets son Apfeljinen. Dan nimmt die gelbe 
Schale der Apfelfinen ab, befreit fie jo gut als möglich von der weißen 
Haut, theilt fie in 4 oder 6 Theile und behandelt fie weiter wie die 
Aepfelfcheiben in No. 1023. 


1030. Beignets & langlaise. Man läßt 4 Quart Milch 
mit einer halben Stange Vanille auffochen und verdedt erfalten, quirlt 
fie mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, 4 Loth Zuder und einer Heinen 
Priſe Salz recht Har, gießt fie durch ein Sieb, füllt die Maffe in Fleine, 
mit Butter ausgeftrichene Becherformen, ſetzt diefe in ein Gefchirr mit 
kochendheißem Waffer, det einen Dedel darüber und läßt die Maffe 
auf einer heißen Stelle oder im mäßigmarmen Ofen, ohne daß das 
Maffer kocht, ſich verdichten, ftülpt fie auß den Formen, Täßt fie erfal: 
ten, fchneidet fie in fingerdide Scheiben, taucht fie in Ausbadteig nad 
No. 28, bädt fie in heißer Badbutter zu ſchöner Farbe, beftreut fie mit 
Zuder und glacirt fie mit einer glühenden Schaufel, 


1031. DBüleaind. Man reibt die braune Rinde frifchgebadener, 
ganz Heiner Milchbrode leicht ab, durchſticht Die Brödchen mit der Spike 
eines Elcinen Meſſers, übergicht fie zu wiederholten Malen mit Lalter, 
gefüßter Milch, daß fie bi zur Mitte hin aufweichen, drüdt fie leicht 
aus, panirt fie in Ei und Semmel, bädt fie in Badbutter aus, bejtreut 
fie mit Zuder und tifcht fie mit einer Kirſch⸗ Himbeer: oder Weinſchaum⸗ 
Sauce auf. 


1032, Aprifofen-Brödchen mit MWein-Cröme (vorzüglich). 
Man rührt ein halbes Pfund feines Mehl und 6 Loth trodene, in ein 
wenig laumarmer Milch aufgelöfte Hefen, oder 6 Löffel voll Bierhefen 
mit laumarmer Milch zu einem etwas weichen Teige an und läßt ihn 
an einem warmen Orte aufgehen. Dann rührt man 2 Pfund gemärms 
te8 Mehl mit 8Loth Zucker, der abgeriebenen Schale einer Citrone, 
einem Theelöffel Salz, 6 Eitottern und lauwarmer Mild zu einem 
ziemlich feften Teige an, mifcht 16 Loth gefchmolzene Butter und den 
aufgegangenen Teig darunter, und fchlägt den Teig fo lange, bis er 
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feinblafig und Ioder ift, dreffirt davon mit Mehl fehr Kleine runde 
Brödchen, läßt fie aufgehen und bädt fie im mäßigheißen Ofen zu 
ſchöner Farbe; nah dem Erkalten reibt man die Rinde der Brödchen 
Teicht ab, fchneidet ein Loc in den Boden derfelden, nimmt die Krume 
heraus, füllt die Brödchen mit Aprifofen- Marmelade oder ganzen einge: 
machten Aprikofen, verklebt die Deffnung vermittelft Ei mit dem aus⸗ 
geihnittenen Stüde, panirt die Brödchen mit Ei und Semmel, bädt fie 
in Badbutter zu fhöner Farbe aus, beftreut fie mit Zuder und giebt 
dazu einen Chaudeau nad No. 116, welchen man aud, mit Champag⸗ 
ner-Wein bereiten kann. Ä 


: 1033. Ausgebackene Plinfen mit Confitüred. Man bädt 
Plinſen nah No. 929, fchneidet aus jeder Plinfe 4 viereckige Stüde, 
beftreicht diefe mit Aprifofen- oder Himbeer-Marmelade, rollt fie zu 
Würfthen auf, taucht fie in Ausbadteig nad No. 28, oder panirt fie 
mit Ei und Semmel, bädt fie in heißer Badbutter aus, bejtreut fie mit 
Zucker und glacirt fie mit einer glühenden Schaufel. 


1034. Audgebadene Plinfen mit Eröme werden auf die- 
felbe Weife bereitet wie die Plinfen in voriger Nummer, doch bejtreicht 
man fie an Stelle der Fracht: Marmelade mit einer diden Eröme, welche 
man von 4 Löffeln Mehl, 2 Löffeln Zuder, 4 Eidottern, ein paar Kör⸗ 
nern Salz, 2 Loth bitteren Mafronen und etwa 4 Ouart Sahne auf 
dem euer glatt abgerührt hat, i 


1085. Käſekäulchen. 1 Pfund feines Mehl wird mit 3 Loth 
trodenen, in Milch aufgelöften, oder 4 Löffeln voll dicken Bierhe— 
fen und lauwarmer Milch zu einem Hefenftüd angerührt und zum Auf: 
gehen an einen warmen Ort gefeßt. Dunn reibt man 8 Roth Butter 
zu Sahne, rührt nah und nad 6 Loth Zuder, 8 Eidotter, 1 Pfund 
weißen Käfe, die abgeriebene Schale einer Citrone, das aufgegangene 
Hefenftüd und zuletzt 4 Pfund Kleine Rofinen darunter, formt von dem 
Teige mit Mehl fingerdide Würfthen oder Heine runde Klöße, oder 
rollt den Teig halbfingerdid aus, ſticht mit einem Ausftecher runde 
Platten und diefe mit einem Fleinen Ausſtechet noch einmal aus, jo daß 
runde Kränze entftehen, legt fie auf ein mit Mehl beftiubtes Blech, Läßt fie 
aufgehen, bädt fie in nicht zu heißer Badbutter zu Schöner Farbe und 
gar, beftreut fiemit Zuderund Zimmt, und giebt fie warn auf die Tafel, 


1036, Gebackene Hollunderblüthen. Man taucht die gereis 
nigten, nöthigenfall® auch gewaſchenen und gut abgetrodneten Hollun⸗ 
derblütben in Ausbadteig nad No. 28, bädt fie in Backbutter aus, bes 
ftreut fie mit Zucker und Zimmt, und giebt fie warn auf den Tifch. 





XVII. Abſchnitt. 
Don der Pubereitung der Gelees. 


Bemerkungen über die Gallertitoffe, 


Zur Bereitung der Geleed und Crömes wendet man verfchiedene 
Sallertftoffe an. Die befte, zugleich aber die thenerfte Art diefer Stoffe 
ift in der Saufenblafe enthalten. Diefe liefert einen Klaren und reinen 
Stand. Zum Gebraud wird fie auf folgende Weife aufgelöft. Man 
zupfe fie in Kleine Stüde, wafche fie in laumarmem Waſſer, febe fie in 
einer Heinen Eafferole mit kaltem Waffer auf (auf 3 bis 4 Loth Haus 
fenblafe nimmt man 4 Duart Waffer), Taffe fie auflochen und dann eine 
Stunde ſehr langſam von der Seite kochen, bewahre fie dabei forgfältig 
vor dem Ueberkochen, wozu fie ehr geneigt ift, gieße fie durch ein feines 
Sieb oder durch eine in heißem Waffer ausgeppaſchene Serviette, und 
wende fie an, mie fpäterfolgend näher befchrieben wird. Zu einer Form 
Gelee von gewöhnlicher Größe braucht man 34 Loth Haufenblafe, zu 
einer Form Créme hingegen nur 14 bi 2 Loth. In kalter Jahreszeit 
fann man zum Gelee etwad weniger nehmen, Die befte Haufenblafe 
ift die in Blättern getrodnete. Sie muß vollfommen geruchlos fein, 
und, an das Licht gehalten, in den Regenbogenfarben jpielen. 

Einen andern Gallertitoff enthält das Hirſchhorn, welches jebt 
nur felten in Anwendung fommt. Den Haren Stand daraus gewinnt 
man auf folgende Weife: Man nimmt zu 1 Duart Gelee 1 Pfund ge: 
raspeltes frifches Hirſchhorn, wäſcht es gut, kocht es mit 3 Duart Waſ⸗ 
ſer 5 bis 6 Stunden ſehr langſam, gießt die Brühe durch ein feines 
Sieb, kocht fie bis auf etwa 2 Duart ein und läßt fie verkühlen, nimmt 
dann die fettigen Theilchen, welche ſich vielleicht auf der Brühe zeigen, 
mit Löſchpapier ab, vermifcht die Brühe mit dem Safte von 2 Eitronen, 
+ Flaſche weißem Wein und dem Weißen von 4 Eiern, und fchlägt fie 
mit einer Drabtruthe auf dem Feuer, bis fie kocht, nimmt fie vom Feuer, 
bededt die Caſſerole mit einem pafjenden Dedel und läßt fie auf einer 
heißen Stelle oder in einem warmen Ofen 4 Stunde ruhig ſtehen, damit 
das Eiweiß gerinnt, Dann gießt man den Stand in ein Tuch, welches 
man über die Füße eines umgekehrten Schemels gebunden bat, läßt ihn 
in ein untergejeßtes irdenes Gefäß laufen, gießt ihn, wenn er anfangs 
trübe durdlaufen follte, fo oft wieder oben in das Tud, bis er Mar 
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Yäuft, kocht ihn endlich an der Seite des Feuers ſehr langfam, damit 
er nicht wieder trübe wird, bis auf ungefähr J Quart ein, und ver: 
wahrt ihn zur fpäter befchrichenen Zufammenfegung des Gelees. 

Friſche Schweineſchwarten enthalten eine Gallerte, welche als 
Bindemittel zur Bereitung der Gelee und Er&mes eine Zeitlang fehr 
beliebt war. Man gewinnt die Gallerte auf folgende Weife: Zu etwa 
14 Quart Gelee nchme man 1 Pfund frifhe, von allem Fette befreite 
Schweineſchwarten, fchneide fie in Heine Stüde, waſche fie gut, koche 
fie mit vielem Waffer auf rafhem Feuer an, ſchäume fie ab und Iaffe 
fie ſehr langſam 6 bis 8 Stunden fochen, gieße den Stand durch ein 
Sieb, koche ihn bis auf 4 Quart ein, laſſe ihn verfühlen, entfette ihn 
forgfältig, vwermifche ihn mit dem Safte von 2 Citronen, 4 Eiweißen 
oder 2 ganzen Eiern und etwas weißem Weig, und kläre ihn damit auf: 
dDiefelbe Weife, wie den Stand von Hirſchhorn. Wenn der Schwarten: 
fland Klar durch ein aufgefpanntes Tuch gelaufen ift, fo Eoche man ihn 
an der Seite de3 Feuers fehr langſam, damit er nicht wieder trübe wird, 
bis zu etwa 4 Duart ein. Zu Cremes kann diefer Stand ungellärt 
gebraucht werden, doch muß man ihn, nachdem er durch eine Serviette 
gegoffen und entfettet ift, fo Furz als möglich einkochen. Zu einer Form 
— nimmt man von dieſem eingekochten und erkalteten Stand 2 bis 
24 Loth. 

Die Gelatine, welche jetzt allenthalben im Handel zu haben iſt, 
wird auch mit ſehr gutem Erfolg zur Bereitung der Gelees und Erömes 
angewendet. Sie wird in Waffer aufgelöft, und muß zu Gelees wie 
der Stand von Schwarten mit Eiweiß, Citronenfaft und etwas Wein 
geklärt werden, weil fie beim Auflöfen trübe wird, obgleich fieim trodenen 
BZuftande ar ausſieht. Am beten gefchieht die Auflöfung, wenn man 
‚die Gelatine in kaltes Waffer wirft, und fie fo lange (etwa 20 Minu: 
ten) darin liegen läßt, bis fie erweicht if. Man läßt fie alsdann auf 
einem Siebe abtropfen, thut fie fo, wie fie ift, ohne den geringften Zu⸗ 
fat von Flüffigkeit, in eine Heine Caſſerole und läßt fie auf fehr gelin- 
dem Feuer fi auflöfen. Zu Cremes kann fie fo benubt werden, und 
e3 ift zu einer Form Eräme gewöhnlicher Größe 14—2 Loth hinreichend; 
zu Gelees hingegen muß man die aufgelöfte Gelatine vor dem Klären 
noch mit Wein oder Waffer verdünnen und zu einem Quart Gelee 
wenigftend 5 Xotb Gelatine nehmen, weil beim Klären Stand ver- 
Ioren geht. — 

Auch der Stand von Kalbsfüßen wird häufig zur Bereitung der 
Gelees und Crêmes benust. — Zu 1 Quart Gelee nimmt man etwa 
2 Pfund gefpaltene und von den Knochen befreite, frifhe, faubere Kalbs⸗ 
füße, blanchirt fie, wäſcht fie noch einmal, fest fie mit 3 bis 4 Duart 
Waffer auf, ſchäumt fie gut aus und läßt fie fehr langſam 4 bis 5 Stun 
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den kochen. Man gießt die Brühe dann durch ein Sieb, läßt ſie erkal⸗ 
ten, fettet ſie rein ab, kocht ſie zu einem halben Quart ein, vermiſcht ſie 
nach dem Verkühlen mit dem Safte von 2 Citronen, 2 ganzen Eiern 
oder dem Weißen von 4 Eiern und etwas Wein, und klärt fie wie den 
Stand von Hirfhhorn. 


1037. Gelee von Aheinwein. % Pfund Zuder Yaffe man mit 
einem reichlichen al Waſſer auflochen, ſchäume ihn aus, gieße 
ihn in ein porzellanenes Gefäß, Taffe ihn verfühlen, vermiſche ihn mit 
34 Loth aufgelöfter lauwarmer Haufenblafe, oder mit 5 Loth geflärter 
Gelatine, oder mitder nöthigen Quantität geflärten Standes von Kalb3- 
. füßen, Schweinefhwarten oder Hirfchhorn (fiehe die Bemerkung über 
die Gallertftoffe am Eingange diefes Abſchnittes), füge den geflärten 
Saft von 3 Citronen (ſiehe die untenftehende Anmerkung), eine Flaſche 
Rheinwein, nad) Belieben auch die dünn abgeſchälte Schale einer hal- 
ben Eitrone hinzu, laſſe das Gelee nod eine halbe Stunde zugededt 
ftehen, gieße e3 dann durch eine in heißem Waffer ausgewaſchene, recht 
troden ausgerungene Serviette, fülle e3 in eine Form und lafje es je 
nad) der Jahreszeit auf Eid oder an einem Falten Orte feit werden. 
Beim Anrichten halte man die Form einige Augenblide in warmes Waf- 
fer, trodne fie ab und ftülpe das Gelee auf eine Schüffel aut. 


Zu empfehlen ift folgende einfachere Art der Geleebereitung: Man 
ſchlägt den Zuder in Heine Stüde, thut ihn inein Porzellangefäß, fügt 
den Wein, den leicht ausgepreßten oder (noch beffer) geflärten Citro— 
nenfaft (fiehe unten) und die Citronenfchale hinzu, dedt das Gefäß zu 
und läßt unter öfterem Umrühren der Mifhung mit einem filbernen 
Löffel den Zuder fi auflöfen, thut dann die nöthige Quantität Stand 
von Haufenblafe, Gelatine u. f. w. lauwarm hinzu, vermifht Alles 
genau miteinander, gießt daS Gelee durch eine Serviette und läßt ed in 
Formen kalt und feft werden. 


Anmerkung. Man tbut wohl, nit glei ben ganzen, zum Gelee beftimmten Stand 
unter dieſes zu miſchen; biameilen bindet der Stand mehr, als man glaubt, Man laffe 
deshalb den vierten Theil des Standes zurück und feße eine Meine Probe des Gelee's au 

Eis. Erlangt diefe die gewünſchte Feitigleit nicht, fo Tann man den Reſt tes Stand 
leicht zujeßen. — Um Eitronenfaft zu flären, zupfe man etwas graues Löſchpapier 
in Heine Stüde , laffe-diefe in kaltem Waſſer Turze Zeit weichen, preſſe fie aus und the 
fie in einen mit einer Düte von Löſchpapier ausgelegten Tribter von Glas, gieße ben 
Eitronenfaft darüber und Laffe ihn durchtropfen. Sollte der Saft anfangs nit ganz Mar 
fein, fo gieße man ihn fo oft wieder oben hinein, bis er waſſerklar tropft. 


1038. Gelee von Champagner, Man laffe 20 bis 24 Loth 
feinen Zuder mit 4 Duart Wuffer unter gutem Abſchäumen auffochen, 
laſſe ihn beinahe kalt werden, vermifche ihn nad) Angabe der vorigen 
Nummer mit aufgelöfter Haufenblafe oder mit dem geflärten Stand 
von Selatine oder Schwarten, feße 1 Flafche Champagner und den ges 
Härten Saft von 8 bis 4 Eitronen hinzu (fiehe die Aumerfung in No. 
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10387) mifche Alles gut miteinander und gieße ed durch eine fehr reine 
Serviette. Man fülle nun den vierten Theil des Gelee’3, von -deffen 
Feſtigkeit man fi) durch eine auf Eid geſetzte Heine Probe überzeugt 
haben muß, in einen Topf, jebe denfelben auf Eis und quirle dag Gelee 
fo lange, bis es milchweiß und beinahe fteif geworden if. Mit diefer 
Ihaumigen Mafje fülle man den vierten Theil der Geleeform, laſſe fie 
fteif werden, gieße alsdann das übrige klare Gelee darauf und laſſe es 
nun vollſtändig erftarren. — Will man das ganze Öelee mit den Schaum: 
perlen des Champagners durhmifchen, was fehr gut ausfieht, fo ver: 
mifhe man den Zuder mit dem Stand, dem Eitronenfaft und nur wenig 
Champagner, jebe die Mifhung auf Ei3, rühre fie mit einem filbernen 
Löffel um, bis fie anfängt zu geliren, laſſe fie aber ja nicht auf dem Bo- 
den des Gefäßes fteif werden; gieße dann den fhäumenden Champagner 
unter immerwährendem Aufzichen der Mifchung mit dem Löffel nad und 
nad) hinzu, fülle das Gelee, in welchem nun die Schaumperlen gebun= 
den find, in die Form und laffe ed auf dem Eife feit werden. 


1039. Gelee von Apfelfinen. 24 Loth Zuder koche man mit 
4 Duart Waffer auf, ſchäume ihn gut aus, laſſe ihr erfalten, vermifche 
ihn mit der aufgelöften Haufenblafe oder mit der geffärten Gelatine 
(j. No. 1037), füge den leicht ausgedrüdten Saft von 4 Apfelfinen und 
2 Citronen, die auf Zuder abgeriebene Schale einer ſchönen Apfelfine 
und ſoviel Rheinwein hinzu, daß dad Ganze 1 Quart ausmacht, mifche 
Alles gut untereinander, gieße das Gelee durch ein fauber ausgewaſchenes 
Tuch, fülle e3 in die Form und laffe es auf dem Eife erftarren.” 


1040. Klares Gelee von Apfelfinen, Hierzu kläre man 
den Saft von 8—10 Apfeljinen und 2 Eitronen auf folgende Weife: 
Man taucdhe 1—2 Bogen Löfchpapier in kaltes. Waſſer, drüde das Pas 
pier gut aus, tauche es von Neuem in frifches Waſſer, drüde es wie- 
derum aus und-wiederhole dad Eintauchen und Ausdrüden des Papiers 
fo lange, bis das Waffer klar bleibt. Alsdann ftoße man das Papier 
mit etwas Zuder im Mörfer fein, vermijche es mit dem Safte der Apfel- 
finen und Citronen, gieße die Mifihung auf einaufgefpanntes Tuch und 
laſſe den Saft in ein daruntergeftellt:3 Borzellangefäß laufen. Anfangs 
läuft der. Saft nicht klar, weshalb man ihn fo oft wieder oben in das 
Tuch gießen muß, bis er mwafferflar if. Wenn der Saft rein abgelaus 
fen ift, laffe man darin 3 Pfund in Heine Stüde gejchlagenen feinen 
Zucker ſich auflöfen. Die fein abgeſchälte Schale einer Apfelfine laffe 
man mit ein wenig Waffer heiß merden und zugededt verfühlen, gieße 
die Mare Flüffigkeit durch ein Tu, vermiſche fie mit dem zum Gelee 
beftimmten lauwarmen Stand (f. No. 1037), mit dem Apfelfinenfafte 
und. fo vielem Rheinwein, oder noch beffer Champagner, daß das Ganze 
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ein Quart beträgt, färbe das Gelee mit einigen Tropfen aufgelöſter 
Cochenille oder Kermesſaft röthlich, fülle es in eine Form und laſſe es 
auf dem Eiſe erſtarren. Man kann einen Theil des Apfelſinen⸗Gelees 
zu Schaum ſchlagen, hochroth färben, in ausgehöhlte Apfelſinenſchalen, 
welche einige Minuten in Waſſer gekocht und ſo gut als moͤglich von der 
innern weißen Schale befreit ſind, füllen und erſtarren laſſen, dann die 
Schalen in Viertel ſchneiden und damit das auf eine Schüſſel geſtürzte 
Gelee garniren. 


1041. Gelee von Veilchen. Man koche 3 Pfund Zucker mit} 
Quart Waffer und dem Safte zweier Eitronen auf, ſchäume ihn gut 
aus, laſſe ihn nur wenig verfühlen, gieße ihn über ein paar Loth frifche 
Beilchenblätter, welhe man in eine Terrine gefchüttet hat, und dede die 
Terrine feft zu. Nach mehreren Stunden gieße man den Beildhenfaft 
durch eine Servictte, vermifche ihn mit dem zum Gelee beftimmten lau⸗ 
warmen Stand, ein wenig Kirfhwaffer und fo vielem Rheinwein oder 
Champagner, daß das Gelee bi auf 1 Duart vermehrt wird. Die 
Blätter einfacher Veilchen find am beiten zur Bereitung eines Gelees. 


1042. Gelee von Erdbeeren. Man kocht 2 Pfund Zuder 
mit 4 Quart Waffer auf, gießt ihn fiedendheiß über 1—13 Duart rothe 
Sarten= oder Wald Erdbeeren, welche man in ein Porzellangefäß ge⸗ 
jhüttet hat, fügt den leicht außgepreßten Saft von 2 Citronen hinzu, 
deckt das Gefäß feft zu und läßt die Erdbeeren 12 Stunden ftehen.. 
Dann fehüttet man fie auf ein aufgefpanntes Tuch), läßt den Saft Mar 
ablaufen, vermischt ihn mit dem nöthigen lauwarmen Stand und ver: 
mehrt das Gelee mit Rheinwein bis auf 1 Duart. Man kann au 
Ihöne rothe Garten-Erdbeeren, melde man gewafchen und mit feinge- 
ſtoßenem Zuder gemengt hat, auf folgende Weife mit dem Rheinwein⸗ 
Gelee No. 1037 in eine Form Schichten: Man gießt ein wenig Gelee in 
die Form, läßt es auf Eis erftarren, legt Erdbeeren in geordneter Reihe 
darauf, gießt Gelee darüber, läßt dieſes wiederum erftarren, und fährt 
fo fort, abwechfelnd Erdbeeren und Gelee in die Form zu bringen, bis 
fie gefüllt iſt. 


1048. Gelee von Himbeeren. Man bereitet dieſes von I— 
14 Quart Himbeeren auf dieſelbe Weiſe wie das Gelee von Erdbeeren 
in der vorigen Nummer. 


1044, Gelee von Ananad, Man fchält eine große Ananas 
recht rein ab, fchneidet fie der Länge nach in Viertel und dann in dünne 
Scheiben, kocht 1 Pfund Zuder mit 4 Duart Waffer auf, Iegt die Ana⸗ 
nas hinein, fügt den leicht ausgepreßten Saft von 3 Citronen hinzu, 
läßt die Ananas ein paar Minuten kochen, ſchäumt fie gut ab, deckt fie 
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zu und läßt fie erfaften, dann nimmt man die Ananas heraus, gießt 
den Saft durch ein Tuch, vermifcht ihn mit dem geflärten Stand (No. 
1037) und mit fo vielem Rheins oder Champagner⸗Wein, als zur Fül⸗ 
ung der ein Quart haltenden Form nothwendig ift, gießt etwas Gelee 
in die Form, läßt es feſt werden, ordnet einen Theil Ananazjcheiben im 
Kranze darauf, füllt etwas Geleedarüber, thut, wenn diefez feit gewor— 
den ift, wiederum Ananasſcheiben und etwas Gelee in die Form, und 
fährt jo fort, bis dieſelbe gefüllt ift. 


1645. Gelee von Aprikoſen. 1 Pfund Zuder kocht man mit 
$ Duart Waffer auf, ſchäumt ihn aus, legt 12—15 abgejchälte und in 
Hälften gefchnittene Aprikofen nebft den abgezogenen Kernen derfelben 
in den Zuckerſyrup, kocht die Früchte darin langfam weih, nimmt fie 
mit einem Schaumlöffel heraus, legt fie auf ein Sieb und läßt fie ab⸗ 
tropfen und erfalten. Den Saft gießt man durch ein Tu, läßt ihn 
verfühlen, vermischt ihn mit etwas leicht außgepreßtem oder geflärtem 
Gitronenfaft und mit geflärtem Stand, und vermehrt ihn mit Rheinwein 
bi3 auf 1 Quart. Nachdem man fich hierauf von der Confiftenz des 
Gelee's durch eine auf Eis geſetzte Fleine Probe übenzeugt bat, füllt man 
es nach Angabe der vorigen Nummer mit den Aprikoſen ſchichtweiſe ab⸗ 
wechſelnd in die Form, 


1046. Gelee von Pfirfichen. Diefes wird ebenfo wie dag 
Gelee von Aprikoſen bereitet. 


1047, Aepfel in Gelee. 12 bis 16 Borsdorfer Aepfel wer: 
den in Hälften gefchnitten, mit einem Ausdreher von den Kerngehäufen 
befreit, glattgefhält und in 12 Loth Zuder, welcher mit 4 Quart Waf- 
fer und dem Safte einer Citrone aufgekocht ift, ſehr langſam, damit fie 
nicht zerfahren, weichgekocht. Man laffe die Aepfel zugededt erfalten 
und lege fie dann zum Abtropfen auf ein Sieb. Dann bereite man 
ein Rheinwein-Gelee nad No. 1037, Lege die Hepfel fchichtweife mit 
dem Gelee abwechjelnd nad) Angabe der No. 1044 in eine Form und 
laffe dag Gelee vollftändig erftarren, Nach Belieben kann man aud) 
eingemacdhte Früchte oder gutgereinigte Sultanrofinen und Corinthen, 
welche man mit ein wenig Zuder kurz eingefodht hat, zwiſchen die 
Aepfel Tegen. | 


1048. Macedoine von Früchten. Allerlei frifhe Früchte, 
wie fie die Jahreszeit eben bringt, ald: Erdbeeren, Himbeeren, Apris 
ofen, Pfirfihe, Kirfhen, Ananas, Pflaumen, Weintrauben, Johannis⸗ 
beeren 2c., werden gefäubert und von den Steinen und Kernen befreit; 
die Aprikofen, Pfirfiche, Pflaumen, Ananas ꝛc. ſchäle man und fchneide 
fie in zierliche Stüde. Dann marinire man die Früchte mit geftoßenem 
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Zucker und ordne ſie mit einem nach No. 1037 oder 1038 bereiteten 
Rheinwein- oder Champagner⸗-Gelee nach Angabe der No. 1044 ſchicht⸗ 
weife, in den Farben abwechfelnd, in eine Torm. — Im Winter bereitet 
man dies Gelee mit eingemachten Früdten aller Art. 


1049. Gelee von Vanille Man kocht 3 Pfund Zuder mit 
3 Duart Waffer auf, ſchäumt ihn gut aus, fügt 2 Stangen Banille 
hinzu, dedt den Zuder feft zu, läßt ihn 4 Stunde auf einer heißen 
Stelle jtehen und dann verfühlen, vermifcht ihn mit der aufgelöften 
Haufenblafe oder mit geflärter Gelatine (f. No. 1037) und mit dem 
geflärten Safte von 3 bis 4 Eitronen, vermehrt das Gelee mit Rhein- 
wein bis auf 1 Duart und gießt es durch eine fehr faubere Serviette. 
Dean kann das Gelee mit Cochenille oder Kermesſaft röthlich färben, 
auch kann man an Stelle des Rheinweines 1 Glas Kirfhwaffer und noch 
etwas Eitronenfaft daruntermifchen, und das Gelee mit kaltem Waffer 
bi3 auf ein Duart vermehren. 


1050. Gelee von Marasquin, Man vermifcht ein nah No. 
1037 bereitete Rheinwein-Gelee mit einem Weinglafe vol Marasquin, 
oder: man kocht 2 Pfund Zuder mit 3 Duart Wuffer auf, läßt ihn vers 
fühlen, vermifcht ihn nad) Angabe der Ro, 1037 mit aufgelöfter Haus 
fenblafe oder mit geflärter Gelatine und mit dem .geklärten Safte von 
3 bi 4 Citronen, fügt etwa „, Quart Marasquin hinzu und vermehrt 
das Gelee mit altem Waffer bis auf ein Quart. Nad Belieben fann 
man auch dies Gelee mit Cochenille oder Kermesfaft röthlich färben, 


1051. Gelée russe. Dies Gelee kann man von jeder der vor⸗ 
ftehend befchriebenen Arten Gelee’3 bereiten. Man gieße in eine Form 
einen Zoll hoch klares Gelee und laffe es auf Eis erfulten. Dann jeße 
man das übrige Gelee in einem Porzellangefäß auf Eis, fehlage es mit 
einer faubern Drahtruthe zu einem weißen Schaum, und zwar fo lange, 
bis es anfängt, fi) zu verdiden, fülle es auf das Elare Gelee in die Form 
und laffe es vollftändig erftarren. Wenn man ein Gelde russe von Apri= 
koſen oder Pfirfichen geben will, fo fann man in der Bereitungsweife 
deffelben folgende Veränderung vornehmen: Mean ftreiht die in Zuder 
meichgelochten Früchte durch ein Sieb und vermifcht fie genau mit dem 
zu Schaum gefchlagenen Gelee, ehe dies anfängt fich zu verdiden. 


1052. Gelee von Kalböfüßen. 3 Pfund Zuder wird mit 
einem Biertelquart Waffer aufgekocht und mit dem Safte von 2 Citro⸗ 
nen ausgefhäumt, mit 4 Gewürznelken, ein wenig Jimmt und der Dünns 
abgefhälten Schale einer Citrone noch ein wenig gekocht, zum Verküh—⸗ 
len zurüdgeftellt, durd) ein Tuch gegoffen, mit dem geflärten Stand von 
Kalbsfüßen vermifcht (fiche die Bemerkung über die Gallertftoffe am 
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Eingange dieſes Abſchnittes) und mit gutem Rheinwein bis auf 1 Quart 
vermehrt. 


1053. Blancmanger. 1 Pfund füße und einige bittere Man- 
deln werden gebrüht, abgezogen, mit ein wenig Waffer fehr feingeftoßen, 
mit 2 bis 1 Quart kaltem Wafjer Hargerührt und durch ein fehr feines 
Sieb geftrihen. Man vermifcht die Mandelmild mit 16 bis 20 Loth 
feinem meißen Zuder und mit 3 bis 34 Loth aufgelöfter, noch warmer 
Haufenblafe, preßt fie, wenn der Zuder aufgelöft ift, noch einmal durch 
ein fehr fauberes Tuch, füllt fie in eine Form und läßt fie in Eis feft 
werden. Beim Anrichten hält man die Form einen Augenblid in ware 
mes Waffer, wilcht fie ab und fürzt das Blancmanger auf eine Schüf- 
ſel. — Man kann zum Blencmanger nur den Stand von Haufenblafe 
gebrauchen, jede andere Art von Stand giebt demfelben ein gelbliches 
Anſehen. Willman diefes Blancmanger mit Banillegefchmad bereiten, 
fo jchneide man eine Stange Vanille in Stüde, laffe fie mit etwas von 
dem zur Bereitung der Mandelmilch bejtimmten Waffer aufkochen und 
zugededt erfalten, und jete die Infufion zu, ehe das Blancmanger durch 
das Tuch gepreßt wird. 


1054. Blancmanger auf eine andere Art. 1 Duart ſüße 
Sahne wird mit einer zerfchnittenen Stange Vanille aufgekocht, zuge: 
deckt, zurüdgeftellt, heiß mit 4 Pfund füßen und 8 Stüd bitteren, ſehr 
feingeftoßenen Mandeln, 16 bis 20Loth Zuder und 3 bis 34 Loth auf- 
gelöfter Haufenblafe vermischt, durch ein feines Sieb geftrichen, noch 
einmal durch eine faubere Serviette gepreßt, nach dem Verkühlen in eine 
Zorm gefüllt und feſt werden gelaffen. 


1055. Speck-Gelee. Man gebraucht dies Gelee hauptſächlich 
zum Garniren der Gelees, Créêmes und des Blancmanger, und bereitet 
e3 auf folgende Weife: Man fegt eine Form in Eis, übergießt den 
Boden derfelben 4 Zoll hoch mit weißem Blancmanger und läßt e3 er= 
ftarren, gießt darüber ebenfoviel braune Blancmanger, welches man 
mit aufgelöfter Chocolade dunkelbraun gefärbt hat, und läßt auch diefes 
erftarren; dann gießt man weißes Blancmanger darauf, hernach klares, 
mit Gochenille rothgefärbtes Wein:Gelee, und fährt in diefer Abwech— 
felung der Farben fort, bi3 die Form gefüllt ift. Beim Gebraudhe wird 
dag Speck-Gelee aus der Form auf Papier geftürzt, in Streifen und 
dann in zierliche Stücke gefehnitten und um das auf eine Schüffel ge: 
ftürzte Gelee 2c. gelegt. — Zum Garniren fann man aud) Heine Förm⸗ 

- hen oder ausgehöhlte Apfelfinen:und Citronenſchalen fehichtweife mit 
weißem Blancmanger und rothgefärbtem Wein-Gelee füllen. Die Förm⸗ 
hen werden geftürzt und in Hälften gefchnitten, die Schalen dagegen in 
4 oder 6 Theile geſchnitten und um dad ©elee gelegt. 
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1056. Chocoladen-Blanemanger mit geſchlagener Sahne. 
Das Blanemanger nach No. 1053 wird mit aufgelöſter Chocolade braun 
gefärbt, in eine Randform gefüllt und nad) dem Erſtarren auf eine Schüf- 
ſel geſtürzt. In Die leere Mitte richtet man fteifgefchlagene, mit Zuder 
und Banille oder Marazquin vermiſchte Sahne recht hoch an und ver⸗ 
ziert fie mit Eleinen Biscuits, Mafronen zc. 


XVIII. Abſchnitt. 


Yon der Bereitung der Cromes. 


I. Einfache Eremes. 


1057, Gefchlagene Sahne. Wan fete dide füße Sahne in 
Eis, laſſe fie recht kalt merden, gieße fie in einen porzellanenen Napf und 
ichlage fie mit einer Ruthe von Draht zu einem ganz feften Schaum. 


1058. Gefchlagene Sahne mit Vanille. Man trodrie eine 
Stange Vanille, ftoße fie mit 12 Loth Zuder zu Pulver, fiebe fie durch 
ein feines Sieb, mifche fie unter 1 Quart feftgefchlägene Sahne, richte 
diefe aufgethürmt auf eine Schüffel an und gebe fie mit- Zimmtröhrden 
auf die Tafel (fiehe No. 1162). Auch kann man ftatt der Banille Ma⸗ 
rasquin unter die Sahne mischen; ebenfo giebt Die auf Zucker abgeriebene 
und feingepulverte Schale einer Eitrone oder Apfeljine der Sahne ei— 
nen angenehmen Gefhmad. In allen Fällen mijcht man 12 Loth feinge- 
ftoßenen Zuder, oder nach Belieben noch mehr unter die Sahne, 


1059. Gefchlagene Sahne mit Pumpernidel, Die recht 
fteifgefchlagene Sahne wird mit feingeriebenem Pumpernidel, welder 
mit etwa Malaga und Marazquin oder nur mit Marasquin angefeuch- 
tet ift, und mit Zuder vermiſcht, recht hoch auf eine Schüffel angerichtet, 
glattgeftrihen und mit Kleinen Biscuits oder Makronen garnirt. 


1060, Geſchlagene Sahne mit Erdbeeren oder Himbeeren, 
Eine Biertelmete rothe Garten: oder Wuld-Erdbeeren oder Himbeeren - 
werden durch ein feines Sieb geftrichen, mit 4 Pfund feingeftoßenem 
Zuder und 1 Quart fteifgefchlagener Sahne vermischt. — Ebenſo kann 
man durchgeftrihene Aprifofen oder Pfirfihe unter die Sahne miſchen. 
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Da aber die Sahne durch dieſe Zuſätze yon Früchten ſehr verdünnt wird, 
fo richte man fie ſchichtweiſe mit Fleinen Biscuits in eine Schale an, 


1061. Geſchlagene faure Sahne. Ebenfo, wie die füße 
Sahne kann man faure Sahne, die jedoch nicht zu alt fein darf, mit ei: 
nem Drahtbefen didfchlagen. Man vermifht fie mit feingeftoßenem 
Zuder und würzt fie mit abgeriebener Citronenſchale. Auf die Tafel 
wird fie mit Zimmtröhrchen (No. 1162), Hoblhippen (No. 1207) und 
Heinen Biscuit3 (No. 1225) gegeben. 


II. Bavaroifen. 


1062. Bavaroiſe von Vanille. Man läßt 4 Duart Sahne 
mit einer Stange Vanille auflochen und zugededt erkalten. Dann rührt 
man 2 ganze Eier und 4 Eidotter mit 12 bis 16 Loth geftogenem Zuder . 
recht Har, gießt die Sahne durch ein Sieb dazu und rührt und quirlt 
dies vorſichtig auf gelindem Feuer zu einer dicklichen Er&me ab, hütet 
fie aber fehr vor dem Gerinnen; fest fie ſogleich auf Eis, vermifcht fie 
mit etwa 24 Loth Schwartenftand (fiehe die Bemerkung am Eingange 
des 17. Abſchnittes), oder mit 13 bis 2 Loth aufgelöfter Haufenblafe, 
oder mit 2—24 Loth aufgelöfter Gelatine, rührt fie auf dem Eife fo 
lange, bis fie anfängt fich zu verdiden, nimmt fie vom Eife und vermischt 
fie Schnell mit einem reichlichen halben Duart fteifgefchlagener ſüßer 
Sahne, füllt die Bavaroiſe in eine Form und läßt fie auf dem Eife volls 
ftändig erftarren. Beim Anrichten hält man die Form einen Augenblid 
in warmes Waffer, wifcht fie ab und ftürzt die Bavaroiſe auf eine Schüf- 
fel. Man kann aud) die Form mit Mandelöl dünn ausftreihen, wodurd 
das Eintauchen der Form in warmes Waffer beim Stürzen der Bava⸗ 
roife unnöthig gemacht wird. Man kann diefe Art Cröme mit Heinen 
Bis cuits garniren. 

Anmerkung. Wenn die Bavarviſe gelingen ſoll, fo darf bie Creme weder zu dünn, noch 
—V— 
übrig, als die Er&me noch einmal zu erwärmen und wieder taltzurübren. 

1063. Bavaroife von Marasquin. Man rührt oder quirlt 
4 Duart Sahne mit 2 ganzen Eiern, 4 Eivottern und 12 bis 16 Loth 
Zuder auf dem Feuer zu einer vidlichen Eröme ab, vermifcht fie mit 
Stand (fiehe No. 1062), rührt fie falt, gießt ein Glas Marasquin daran 
und verbindet fie nach Angabe voriger Nummer mit einem reidhlihen 
halben Quart gefchlagener Sahne. 


1064. Bavaroife von Orangenblütben. 4 Duart Sahne 
wird mit einer Handvoll frifhen oder 1 Eßlöffel candirten Drangen- 
blüthen aufgekocht, zum Erkalten zurüdgeftellt, durch ein feines Sieb 
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gegoffen, mit 2 ganzen Eiern, 4 Eidottern, 12 bis 16 Loth Zuder zu 
einer Creme abgerührt und nad) No. 1062 weiter behandelt. 


1065. Bavaroiſe von Mafronen. 3 Duart Sahne wird mit 
2 ganzen Eiern, 4 Citottern, 12 Loth Zuder, 4 Loth füßen und 4 Loth 
bittern zerbrödelten Makronen auf dem Teuer zu einer Eröme abgerührt; 
das weitere Verfahren erjehe man aus No. 1062. 


1066, Bavaroife von Mandeln, Wallnüſſen oder Hafel- 
nüffen. 12 Loth füße und 6 Stüd bittere Mandeln, oder die Kerne 
von einem Schod frifcher Wallnüffe oder 12 Loth Hafelnußferne zieht 
man ab, jtößt fie mit ein wenig Waffer fehr fein, mifcht fie unter 3 
Quart kochende Sahne, ftreicht fie durch ein feines Sich, fügt 16 Loth 
Zuder und den nöthigen Stand hinzu (fiehe No. 1062), rührt dies auf 
dem Eife, Bid es anfängt, dick zu werden, vermifcht e3 fchnell mit einem 
halben Quart gefchlagener Sahne, füllt die Creme in eine Form und 
läßt fie fteif werden. — Man fann aud) die feingeftoßenen Mandeln 
oder Nußferne mit 4 Quart Sahne Harrühren, 6 Eidotter und 12 bis 
16 Loth Zuder hinzufügen, hiervon auf dem Teuer eine Er&me abrüh- 
ren, diefe durch ein Sieb ftreichen und nad) Angabe der No. 1062 weiter 
behandeln. 


1067. Bavaroife von Kaffee. 12 Loth frifchgebrannter Moffa- 
Kaffee wird in 3 Quart fochende Sahne geworfen, zugededt und zum 
Erkalten zurüdgeftellt ; dann gießt man die Sahne durch ein feines Sieb, 
vermifcht fie mit 16 Loth Zuder und dem 'nöthigen Stand (fiehe No. 
1062), rührt fie auf dem Eife, bis fie fich verbidt, und vermifcht fie 
leicht mit einem halben Quart fteifgefchlagener Sahne. — Auf diefe 
Weife behandelt, bleibt die Er&me weiß. Will man fie gelb haben, fo 
koche man von 8 Loth frifchgebrannten Kaffeehohnen 4 Quart Kaffee, 
füge ihn mit 16 Loth Zuder, vermiſche ihn mit Stand, rühre ihn auf 
dem Eiſe bis zum Verdiden und durchmenge ihn mit einem reilichen 
halben Quart gefchlagener Sahne. 


1068. Bavaroife von Pumpernidel. Dan erwärmt den 
zu einer Form Croͤme röthigen Stand (f. No. 1062), rührt ihn mit 12 
Loth feinem Zuder weiß und didflüffig, rührt 12 Roth geriebenen Pum⸗ 
pernidel, etwa3 Malaga und Marazquin darunter, vermifcht diefe Maſſe, 
wenn fie anfängt fi) zu verdiden, mit 2 Quart fteifgefchlagener Sahne, 
und läßt fie in einer Form fteif werden. 

1069, Bavaroife von Chocolade. Man löſt 4 Pfund feine 
Ehocolade mit 3 Ouart Milch, in welcher man vorher den Geſchmack 
einer Stange Banille ausgezogen hat, zu einem glatten Brei auf, ver: 
mifcht denfelben mit 10 big 12 Loth Zuder und dem nöthigen Stand 
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([. No. 1062), rührt ihn auf dem Eife, biz er fig; verdidt, und ver⸗ 
mifcht ihn nach und nad mit 2 Quart gefchlagener Sahne. 


1070. Bavaroife von Kaflanien, 4 Pfund Kaftanien wer: 
den abgefchält, durch Abbrühen von der Haut befreit, mit wenig Milch und 
einer Stange Banille weichgebünftet und durch ein feines Sieb geftrichen. 
Dann rühre man 4 Quart Sahne, 4 Eidotter und 12 bis 16 Loth Zu: 
ker auf dem Feuer zu einer Créême ab, vermifche diefe mit den Kafta- 
nien, dem nöthigen Stand (fiehe No. 1062) und etwas Marazquin, 
rühre fie auf dem Eife, bis fie fi) verdiden will, und vermifche fie nad) 
und nad) mit einem reichlichen halben Quart fteifgefchlagener Sahne. — 
Wenn man diefe Bavaroife von bräunlicher Farbe haben will, jo röfte 
man ein wenig von dem zur Er&me beftimmten Zuder über Kohlengluth 
unter fortwährendem Rühren braun, löſe ihn mit ein wenig Waffer auf, 
koche ihn zu einem Syrup ein und vermifche ihn mit der Eröme, 


1071. Bavaroife von Erdbeeren. Eine halbe Mebe rothe 
Garten oder Wald: Erdbeeren ftreiche man durch ein feines Sieb, ver: 
mifche das Muß mit 4 Pfund feinem Zuder und dem nöthigen lauwar⸗ 
men Stand (fiehe No. 1062), rühre die Mifchung auf dem Eife, bis fie 
fich verdicken will, und rühre fchnell etwa 2 Quart fteifgefchlagene Sahne 
darunter. Zur Erhöhung der Barbe fann man ein wenig Cochenille 
oder Kermesſaft unter die Er&me miſchen. 

Auf diefelbe Weife bereitet man die 


1072. Bavaroife von Himbeeren, mit welchen Früchten man, 
um den Geſchmack der, Créême zu erhöhen, etwa ein Viertel fo viele rothe 
Johannisbeeren durch das Sieb ftreicht. 


1073, Bavaroife von Ananas, ine gefhälte Ananas reibe 
man auf dem Reibeifen, ftoße fie im Mörfer oder reibe fie im Neibe- 
napfe recht fein, vermifche dem Ananasbrei mit ein Hein wenig Waffer 
und 4 Pfund geftoßenem Zuder, laffe ihn ein paar Minuten Tochen, 
ftreicye ihn durch ein nicht zu feines Sieb, vermifche ihn mit 2 Loth auf: 
gelöfter lauwarmer Gelatine, rühre den Brei, bis er anfängt, ſich zu ver⸗ 
dien, und verbinde ihn fchnell mit & Duart fleifgefchlagener Sahne. 
Statt der geriebenen Ananas fann man auch Ananasſyrup zur Berei⸗ 
tung diefer Er&me nehmen, auch nad) Belieben in Würfel gefchnittene 
eingemadte Ananas unter die Croͤme mifchen, 


1074. Bavaroife von Apritofen oder Pfirſichen. 12—15 
Pfirfihe oder Aprikofen ſchäle man, ftreiche fie durch ein Sich, vermifche 
das feine Muß mit J Pfund geftoßenem Zuder und 2 Loth aufgelöfter 
warmer Öelatine, rühre die Mifchung, bis fle fich verdidt, und verbinde 
fie fchnell mit J Quart gefchlagener Sahne. — Sind die Früchte nicht 
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mürbe genug, jo koche man fie mit dem Zuder und ein wenig Waſſer 
weich, ehe man fie durchſtreicht. — Man kann 'dieſe Bavaroifen au von 
eingemachten Pfirfihen und Aprikoſen auf diefelbe Weife bereiten, doch 
nehme man zu diefen weniger Zuder, als oben angegeben, und vermifche 
die durchgeſtrichenen Früchte, weil fie wenig Säure haben, mit etwas @i- 
tronenſaft. 


1075. Bavaroiſe von Apfelſinen. Man reibt die Schale einer 
Apfelſine auf einem halben Pfund Zucker ab, ſtößt dieſen fein, vermiſcht 
ihn mit einem ganzen Ei, 4 Eidottern, dem durch ein Sieb gegoſſenen 
Safte von 4 Apfelſinen und einer Citrone und ein wenig weißem Wein, 
ſchlägt davon auf dem Feuer eine Eröme ab, verſetzt dieſe mit dem nöthi⸗ 
gen Stand (ſiehe No. 1062), rührt fie auf dem Eife, bis fie anfängt, ſich 
zu verdiden, und vermifcht fie genau mit einem halben Quart fleifge= 
ſchlagener Sahne, 


1076. Bavaroife von Madera, Man ſchneidet eine Stange 
Banille in Stüde, kocht fie in einer Heinen Cafferole mit einem Wein: 
glafe vol Waffer auf und läßt dies wohlverdedt erfalten. Dann reibt 
man die Schale einer Eitrone auf $ Pfund Zuder ab, ftößt diefen fein, 
vermifcht ihn mit 2 ganzen Eiern, 8 Eidottern, dem Safte von 14 Ci⸗ 
trone, 4 Flaſche Madera und dem durd ein feines Sieb gegofjenen Va⸗ 
nille-Waffer, fchlägt davon mit einer Drabtruthe auf dem Feuer eine 
Eröme ab, vermifcht fie mit 3 Loth Schwartenftand oder 3 Loth aufge⸗ 
löſter Gelatme, oder mit 24 Loth aufgelöfter Haufenblafe, rührt fie auf 
dem Eife, bis fie anfängt die zu werden, und vermifcht fie mit einem 
halben Duart fteifgefchlagener Sahne, füllt die Er&me in eine Form 
und läßt fie auf dem Eife fteif werden. 


1077. Bavaroife von Punſch. 3 Prund Zuder kocht man 
mit # Duart Waffer auf, läßt ihn beinage erfalten, vermifcht ihn mit 
2 Loth aufgelöfter lauwarmer Gelatine, der auf Zuder abgeriebenen 
Schale und dem Safte einer Citrone ober Apfelfine und einem Meinen 
Weinglafe feinſtem Rum oder Arad, rührt die Mifhung auf dem Eife, 
big fie anfängt, fih zu verdiden, und zieht dann ein reichliches halbes 
Quart ſehr fteifgefchlagene Sahne leicht darımter. 


1078. Charlotte russe, Dan belegt den Boden und bie 
Seitenwände einer runden glatten Form fo dicht, daß Feine Cr&me hin- 
durchdringen kann, mit paffend zugefchnittenen Beinen Biscuit3 (die 
glatte Seite der Biscuits nad) außen gekehrt), füllt Die auf diefe Weiſe 
ausgelegte Form. mit einer der Horftehend befchriebenen Bavaroiſen, 
läßt dieſe fteif werden, und ftürzt die Charkotte auf eine Schuſſel. — 
Man kann aud die ausgelegte Form ſchichtweiſe mit Bavaroiſe und 
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mit eingemachten Früchten füllen. — Eine Veränderung kann man mit 

diefem Gericht vornehmen, wenn man die Form, ftatt mit Biztuits, mit 

Genoiſe (No. 1197) auslegt, welche zu dieſem Zwecke warn, fo wie fie 

aus dem Dfen fommt, in paffende Stüde gefchnitten oder ausgeftochen 

wird. 

Benz itaun Man laſſe die in bie ausgelegte gem gefüllte Creme wo möglich * Eis 
erfalten. enn die Form auf Eid geſetzt wird, wirb der Biscuit feucht; bie feine, gi Bjenbe 
Rinde deflelden bleibt dann beim GStürzen ber Charlotte ſtückweiſe an der Forni hängen 


und bas Gericht wirb dadurch unanjehnlih. Beſſer ift es jebenfalls, wenn man den Boden 
und bie Seitenwände zuerft mit Papier und dann erft mit den Biſcuits belegt. 


III. Dunfi-Eremes oder Croͤmes au bain Marie. 


Diefe Erömed werden in Heinen, dazu beftimmten Bechern oder 
Töpfchen gargemacht und in denfelben auf die Tafel gegeben. Befist 
man ſolche Becher oder Töpfchen-nicht, fo fülle man die nachftehend be= 
ſchriebenen Er&me-Maffen (unter welche man in diefem Falle noch 2 Eier 
miſcht, da fie zum Stürzen ein wenig fefter fein müffen) in eine Form 
mit glatten Wänden, welche mit gefchmolzener Butter ausgeſtrichen ift, 
mache fie darin auf nachſtehend befchriebene Weife gar, ſtürze fie auf eine 
Schüſſel, laſſe fie erfalten und überziehe fie mit einer Falten Sahnen⸗ 
Sauce von demfelben Gefchmad, welchen die Croͤme bat. 


1079. Dunft:Sröme von Vanille. 1 Duart Sahne wird 
mit einer Stange Vanille aufgelocht, zugededt zurüdgeftellt, nach dem 
Erkalten mit 6 ganzen Eiern, 8 Eidottern, 12 bis 16 Loth geftoßenem 
Zuder und einigen Körnern Salz tühtig gequirlt, durch ein Sieb ges 
goffen und in Kleine Becher oder in eine Form gefüllt. (In lebterem 
Valle fügt man noch einige Eidotter hinzu.) Dann feht man die Becher 
oder die Form in eine Cafferole, in welcher fich fo viel kochendes Waffer 
befindet, daß die Becher oder die Form zu drei Viertel ihrer Höhe darin 
ſtehen, läßt das Waffer kochen, dedt die Cafferole feft zu, ftellt fie auf 
eine heiße Stelle oder in einen warmen Dfen, wo dad Waffer zwar ko— 
hendheiß bleibt, aber nicht mehr kochen kann, und läßt die Er&me fo 
lange darin ftehen, bi’ fie eine zarte Feftigfeit erlangt hat, nimmt fie 
aus dem Waffer und läßt fie erkalten. — Die Er&me darf nicht Länger 
im Waffer ftehen, als zu ihrer Verdichtung nöthig ift; auch muß mar 
das Kochen des Waſſers forgfältig verhüten, weil fonft die Er&me fteigt, 
löcherig und ungenießbar wird. — Bon Drangenblüthen, Thee und 
Kaffee wird diefe Creme auf Diefelbe Weife bereitet. 

1080. Dunft:Eröme von Chocolade. Man kocht 2 Dugrt 
Sahne mit einer Stange Vanille auf, läßt fie zugededt erfalten, quirlt 
fie mit 4 Pfund in 4 Duart Milch gut aufgelöfter Chocolade, 8 bis 
12 Loth Zuder, 2 ganzen Eiern, 10 Eidottern und einigen Körnern 
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Salz zufammen, giept fie durch ein Sieb, füllt fie in Becher oder im 
eine Form, und macht die Cr&me nach Angabe der vorigen Nummer gar. 


1081. Dunft:Eröme mit Caramel, Dean Taffe 4 Loth ge⸗ 
ftoßenen Zuder auf dem Feuer unter Kr ee Rühren ſchmel⸗ 
zen und ſich röthlich färben, Iöfe ihn mit ein wenig Waffer auf und koche 
ihn zu einem dünnen Syrup ein. Damit färbe man eine nad) No. 1079 
bereitete Banille-Dunft: Creme: Mafje, unter welche man nur 10 bi3 12 
Loth Zuder gemischt hat, gelblich und mache fie nad) Angabe derjelben 
Nummer gar. 


IV. Cremes von Wein und Sahne ohne Stand. 


1082. itronen-Cröme mit Sahne. Man vermifche 4 ge⸗ 
bäufte Eplöffel voll Zuder mit einem Eplöffel voll feinem Mehl, der 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone und 6— 8 Eidottern, rühre 
die Mifchung recht klar, löfe fie mit etma 4 Duart Sahne auf und rühre 
das Ganze auf gelindem Teuer zu einer dilihen glatten Crême ab. 
Wenn diefe dem Kochen nahe ift und aufftößt, fo ſetze man fie auf eine 
heiße Stelle. Dann jchlage man das Weiße von 6 Eiern zu einem recht 
feften glatten Schnee, mifche diefen nebſt dem Safte einer Citrone nad 
und nad) unter die heige Créme, richte Diefe auf eine Schüffel an, Laffe 
fie erfalten und garnire fie mit Fleinen Biscuits oder Mafronen und 
mit eingemadten Früchten. — Man fann diefe Eröme aud) zur Füllung 
Heiner Kuchen, Omelettes 2c. anwenden. 


1083. Banille-Eröme., 8—10 Eidotter rührt man mit 1% 
Eßlöffeln Mehl und 8 Loth Zuder recht Mar, fügt L—4 Quart Sahne, 
in welcher man vorher eine Stange Vanille ausgezogen hat, hinzu, und 
rührt hiervon auf gelindem Feuer eine didliche Creême ab. Sobald ala 
die Creme aufftößt, ſetzt man fie auf eine heiße Stelle, wo fie nicht ko— 
hen kann. Hierauf ſchlägt man das Weiße von 6 Eiern zu einem fehr 
feften Schnee, zieht dieſen leicht unter die Eröme, richtet diefe auf eine 
Schüffel an, läßt fie erfalten und garnirt fie wie die Er&me in voriger 
Nummer. gder verwendet fie zur Füllung von Kuchen zc. 


1084. Maradquin-Ersme. Diefe wird von 14 Eßlöffeln Mehl, 
4 Eßlöffeln Zuder, 6 bis 8 Eidottern, 4 Duart Sahne und einem klei⸗ 
nen Slafe Marazquin auf diefelbe Weife wie die Eröme von Banille in 
voriger Nummer bereitet. Der Marasquin wird unter die Creme ge⸗ 
mifcht, ehe man den Schnee darunterzieht. 


1085. Mafronen- Eröme. Dan bereite diefe nach Angabe 
der No. 1083 von 14, Eßlöffeln Mehl, 8 Loth Zuder, 4 Loth bitteren 
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Makronen, 8 Eidottern, 4 Duart Sahne und dem Schnee der 8 Eiweiße, 
Die Mafronen werden zerbrödelt und mit der Créme abgerührt. 


1086. Cr&öme brulde. Man bereitet eine Creme nad No, 
1083 oder 1085 und richtet fie auf eine Schüffel oder in eine Aifiette 
an. Dann läßt man 4 Loth feingeftoßenen Zuder unter immerwähren: 
dem Rühren auf dem Teuer ſchmelzen und fich röthlich färben, gießt ihn 
in langen Fäden über die Creme, durhmifcht diefe ſchnell mittelſt einer 
Gabel mit dem noch weichen Caramel, ftreicht die Oberfläche der Créͤme 
glatt, beftreut fie mit feinem Zuder, beträufelt fie mit Arad, "hält eine 
glühende Schaufel darüber und läßt den Zuder bräunlich glaciren, oder 
man brennt mit einem glühenden Eifen Figuren in den Zuder. 


1087. Cröme von Chocolade. 6—8 Eidotter rührt man 
mit 8 Loth Zuder, einem Eplöffel Mehl und 8 Loth geriebener oder 
in wenig Milch aufgelöfter EChocolade recht Elar, fügt etwa & Quart 
Sahne hinzu, rührt dies auf gelindem Feuer, bis es einmal auflocht, 
läßt die Er&me einige Augenblide ſich abkühlen und vermifcht fie mit 
dem fehr fteifgefchlagenen Schnee von 6 Eimweißen. 


1088. Eitronen-Cröme mit Wein. 8 Eidotter rührt man 
mit anderthalb Eplöffeln Mehl, 12 bis 16 Loth Zuder, der auf Zuder 
obgeriebenen Schale und dem Safte einer Eitrone recht klar, fügt eine 
halbe Flaſche weißen Wein, Malaga oder Madera hinzu, rührt hiervon 
auf gelindem Feuer eine Er&me ab und vermifcht diefe nach einigen Aus 
genbliden der Abkühlung mit dem fteifgefchlagenen Schnee, von 6 Ei⸗ 
weißen. 

1089. Punſch⸗Crome. Dean bereite fie ebenfo wie die Croͤme 
in der norhergehenden Nummer; man nehme jedoch etwas weniger Wein 
und dafür feinen Rum oder Arad dazu. | 


1090. Apfelfinen-Eröme. 8 Eidotter vermifche man mit 12 
bis 14 Loth Zuder, anderthalb Eplöffeln Mehl, der auf Zuder abges 
riebenen Schale einer Apfelfine, dem Safte von einer Eitrone und 2 
Upfelfinen und $ Quart weißem Wein, fchlage oder rühre die Mifchung 
auf gelindem Teuer bis zum Aufkochen, laſſe fie einige Augenblide ſich 
abfühlen und ziehe den recht fteifen Schnee von 6 Eiweißen leicht darun⸗ 
ter, — Man kann auch ftatt des Weines Sahne zu diefer Er&me nehmen. 


1091. Erdbeer-Eröme „Dean rühre 6 Eidotter mit 14 Eß—⸗ 
Löffeln Mehl recht Elar, füge 12 bis 14 Loth Zucker und 4 Flafche weis 
Ben Wein hinzu, mifche Alles gut miteinander und rühre e3 auf gelins 
dein Teuer zu einer glatten Er&me ab. Vorher habe man etwa 4 Quart 
Erdbeeren durch ein feines Sieb geftrihen. Man rühre nun das Erd⸗ 
beermuß mit der Creme zufammen, laſſe diefe wieder fiedendheiß wer: 
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den, färbe ſie mit Cochenille oder Kermesſaft roth, und vermiſche ſie 
mit dem ſteifen Schnee von 6 Eiweißen. — Auf dieſelbe Weiſe bereitet 
man eine Himbeer⸗Croͤme. 


V. Verſchiedene Erömes mit Stand. 


1092, Wein:Eröme, 4 Flaſche weißen Wein quirle man mit 
8 Eidottern und dem Safte einer Eitrone recht Klar, gieße die Mifchung 
durch ein Sieb, füge 12 bis 16 Loth Zuder und die auf Zucker abgerie- 
bene Schale einer Eitrone hinzu, und ſchlage das Ganze auf gelindem 
Teuer mit einer Drabtruthe jo lange, bis e3 einen dicken Schaum bildet 
und einmal aufftößt. Man mifche nun 13 Loth aufgelöfte Haufenblafe 
oder 24 Loth Schwartenftand oder 2— 22 Loth aufgelöfte Gelatine nebft 
dem zu fehr fteifem Schnee gefchlagenen Weißen von 6 Eiern unter die 
heiße Er&me, fülle fie in eine Form, laſſe fie auf dem Eife erjtarren und 
ftürze fie, nachdem man die Form einen Augenblid in warmes Waffer 
gehalten und abgetrodnet hat, auf eine Schüffel. Nach Belieben Tann 
man die geftürzte Croͤme mit Heinen Biscuits oder eingemachten Früd: 
ten garniren, 


1093. Ersme von Champagner, Malaga und Madera. 
Diefe Cremes werden ebenſo bereitet wie die Wein-Croͤme in der vo⸗ 
rigen Nummer, Zur Champagner:Creme nehme man feine abgeriebene 
Citronenfchale und hebe den Geſchmack der Er&me durd) etwas mehr 
Eitronenfaft. 

1094. Gröme von Apfelfinen., Man quirlt 2 ganze Eier und 
8 Eidotter mit einer reihlihen Viertelflafche meißem Wein und dem 
Safte von 2 Apfelfinen und einer Eitrone zufammen, gießt dies durch 
ein Sieb, fügt 14 bis 16 Loth Zuder und die auf Zuder abgeriebene 
Schale einer Apfelfine hinzu, jhlägt dies auf dem Teuer zu einem dicken 
Schaum bis zum Auffochen deffelben, ſetzt 2 Loth aufgelöfte Haufenblafe 
oder 24 Loth aufgelöfte Gelatine oder 3 Loth Schwartenftand Hinzu, 
vermifcht die heiße Er&me mit dem fteifen Schnee von 6 Eiweißen, füllt 
fie in eine Form und läßt ſie auf dem Eife feſt werden. 


1095. Cröme & la Nesselrode. Man rühre 4 Quart Sahne 
mit 4 bis 6 Eidottern und 12 bi 16 Loth Zuder auf dem Feuer zu 
einer Er&me ab, vermifche diefe mit 3 Pfund Kaftanien, welche gefchält, 
abgebrüht, mit einer Stange Banille in wenig Milch weichgedünftet und 
durch ein Sieb geftrichen find (fiche No. 1070), füge 24 Loth aufgelöſte 
Gelatine hinzu, färbe die Creme mit etwas nad No. 1081 bereitekmt 
Caramel bräunlih, fege fie auf Eid, rühre fie kalt, vermifche fie mit 
etwas Marasquin, 6 Loth gereinigten Sultanrofinen, 4 Loth Corinthen 
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und 2 Loth würfeliggefchnittenem Citronat, rühre die Creme, biz fie 
anfängt did zu werden, miſche dann ſchnell 4. Quart gefchlagene Sahne 
darunter, fülle fie in eine Form und laffe fie fteif werden. Dazu gebe 
man gefchlagene Sahne, welche mit Zuder und Marasquin vermijcht ift. 


1096. Reis⸗Crôme & 1a Princesse. Dan lafie 12 Loth Reis 
in Waffer einmal auffochen, fpüle ihn mit kaltem Waffer ab, koche ihn 
in Quart Mil mit einer Stange Vanille auf fehr gelindem euer 
langſam weich, thue 12 bis 16 Loth Zuder daran, laffe ihn damit noch 
eine Viertelftunde auf einer heißen Stelle dünſten, ftelle ihn zurüd und 
Yaffe ihn unter öfterem Umrühren beinahe erfalten. Dann fchlage man 
ein halbes Quart Sahne recht fteif, mifche ein wenig davon nebſt einem 
Glaſe Marasquin und 14, Loth aufgelöfter Haufenblafe oder 2 Loth auf- 
gelöfter lauwarmer Gelatine unter den Reis, ſetze ihn auf Eis, rühre 
ihn behutfam, damit er nicht zerrührt wird, fo lange, bis er anfängt, 
fi zu verdiden, vermifche ihn hierauf mit der übrigen gefchlagenen 
Sahne, füge auch noch Zucker hinzu, wenn die Reis-Créme nicht ſüß ge- 
nug fein follte, fülle fie in eine Form und laffe fie auf dem Eife oder 
an einem Falten Orte feft werden. Man halte die Form alsdann einige 
Augenblide in warmes Waffer, trodne fie ſchnell ab, flürze Die Crͤme 
auf eine Schüffel, garnire fie mit eingemachten Früchten und gebe eine 
auf folgende Weife bereitete Sahnen= Sauce dazu: Ein wenig Sahne 
foche man mit etwas Zucker und Vanille auf, laſſe fe zugebedt eine 
BDiertelftunde an der Seite des Feuers ziehen, legire fie mit einigen Ei— 
dottern, gieße fie durch ein Sieb, laſſe fie erfalten und vermifche fie mit 
ein wenig gefchlagener Sahne. Man kann auch eine kalte Frucht-⸗Sauce 
dazugeben, welche man auf folgende Weife bereitet: Friſche Erdbeeren 
oder Himbeeren werden durch ein feines Sieb geftrichen und mit Zuder 
und etwas weißem Wein vermifcht. 


1097. Reis-Crôme a la piemontaise. Man kocht 12 Loth 
Neid mit 4 Quart Sahne und der dünn abgefchälten Schale einer Ci⸗ 
trone weich, thut 8 Loth Zucker daran und läßt ihn unter öfterem Um⸗ 
rühren verfühlen. Bon 2 ganzen Eiern, 6 Eidottern, Citronenzuder, 
dem Safte einer Citrone, 12 Loth Zuder und 4 Tlafche weißem Wein 
ſchlägt man auf gelindem Feuer einc fteife Er&me ab und läßt dieſe eben- 
falls verfühlen., Dann vermifcht man den Reis mit etwa 2 Loth aufge- 
löſter lauwarmer Gelatine und ein wenig von der Créme, ſetzt ihn auf 
Eis, rührt ihn behutfam, bis er ſich verdiden will, miſcht nach und nad) 
die Wein⸗Créême darunter, füllt die Reis-Créͤme ſchichtweiſe mit einges 
machten Früchten in eine Form und läßt fie erftarren, jtürzt fie auf eine 
Schüffel und garnirt fie mit eingemachten Frühten. Dazu giebt man 
nad) Belieben einen kalten Chaudeau nad) No. 116. 


860 Barkwerke. 


XIX. Abſchnitt. 


Bon der Bubereitung der Barkwerke. 


Viele Bacwerke werden ber Verzierung oder des Wohlgeſchmacks 
wegen mit einer Olafur (Olace oder Zuderguß) überzogen. Die ver: 


chiedenen Arten derfelben mögen bier den Recepten zur Bereitung der - 


Backwerke vorangehen, wobei noch zu bemerken ift, daß der Zuder, wel: 
hen man dazu verwendet, von bejter Befchaffenheit, fehr troden und 
außerordentlich feingejtoßen und gefiebt fein muß. 


1098, Weiße Zuderglafur (Glace royale). — Sprißglafur. 
Ein halbes Pfund fehr feingefiebten Zuder rührt man mit etwas Ei⸗ 
weiß in einem porzellanenen Napfe mitteljt eines weißen Holzlöffeld zu 
einem nicht zu dünnen Brei an, und rührt diefen, nah und nad zwei 
Theelöffel vol Citronenſaft Hinzufügend, ohne Unterbrechung fo lange, 
bis er fchneeweiß, recht fhaumig und fehr dickflüſſig iſt. Mit diefer 
Glaſur beftreicht man die zu glacirenden Torten und Kuchen mefferrüden- 
did und recht glatt, ſetzt diefe auf einen Augenblid in einen mäßig- 
beißen Dfen, damit die Oberfläche der Slafur ſchönen Glanz erhält, 
und läßt fie dann an der Luft vollends trodnen. — Wil man diefe 
Glaſur zum Beſpritzen der Torten u, |. w. anwenden, fo rührt man fte 
gleich anfänglich ein wenig dicker ein, als die, welche nur zum Glaciren 
beſtimmt ift, und rührt und fchlägt fte mit dem Holzlöffel fo lange, bis 
fie fo fteif ift, daß jede Verzierung, die man davon mittelft einer Papier: 
düte auf den zu verzierenden Gegenftand fprist, ohne nur im Geringften 
breit zu fließen, in der gegebenen Form ftehen bleibt. — Man kann 
diefer Glafur verſchiedenen Geſchmack geben, indem man fie entweder 
mit etwad Marasquin oder Vanille-Liqueur, oder mit ein wenig Saft 
oder Mark von Früchten (lebteres muß durch ein fehr feines Sieb ges 
ftrichen fein), al3: Erdbeeren, Himbeeren, Ananas, Pfirfihen und Apri⸗ 
koſen vermifcht. Die Farbe der Olafur von rothen Früchten erhöht man 
durch den Zufab von ein wenig aufgelöfter Cochenille (No. 37). Will 
man diefe Glaſur von Citronen oder Apfelfinen bereiten, fo vermifcht 
man fie mit ein wenig Saft diefer Früchte und färbt fie mit der auf 
Zuder abgeriebenen und fehr fein gepulverten Schale derjelben gelb. 
Unter allen Umftänden jedoch muß die Glaſur didjlüffig und Iuftig fein. 


1099. Wafferglafur. Sehr feingeftogenen und gefiehten Zus 
der rührt man mit falten Waffer zu einem didflüffigen Brei an, er⸗ 
wärmt diefen unter beftändigem Rühren auf dem Feuer ganz gelinde, 
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beſtreicht damit die zu glacirenden Gegenſtände meſſerrückendick und ſtellt 
letztere auf einen Augenblick in den mäßigheißen Ofen, daß die Ober— 
fläche der Glaſur trockne und Glanz erhalte. Läßt man den mit der Gla⸗ 
ſur überſtrichenen Kuchen zu lange im Ofen ſtehen, oder iſt dieſer zu 
heiß, ſo fließt die Glaſur ab, oder wird nach dem Erkalten weißfleckig 
und unanſehnlich. — Zu verſchiedenen Backwerken nimmt man ſtatt des 
gewöhnlichen Waſſers Rofen» oder Orangenblüthenwaſſer zu dieſer Glaſur. 


1100. Punſch⸗Glaſur. Den ſehr feingeſiebten Zucker (Puder⸗ 
zucker) rührt man mit feinem Rum, Citronenſaft und einigen Tropfen 
Waſſer zu einem didflüffigen Brei an und erwärmt diefen fehr ſchwach, 
ehe man die zu glacirenden Kuchen damit beftreicht. 


110la. Eitronenglafur, — Apfelfinenglafur. Den feinen 
Puderzuder rührt man mit der auf Zuder abgeriebenen, mit einem Mef- 
fer davon abgefhabten und in einem Mörfer fehr feingeriebenen Schale 
einer Citrone oder Apfelfine und ein wenig Citronen- oder Apfelfinen- 
faft zu einem didjlüffigen Brei an und erwärmt diefen fehr gelinde, ehe 
man die Kuchen damit glacirt. Die glacirten Kuchen müffen zum Ab- 
trocknen auf einen Augenblid in einen mäßigheißen Ofen gefebt werden 
(ſ. Ro. 1099). 


1101b, Erdbeerglafur, Himbeerglafur, Man rührt den fei- 
nen Puderzuder mit etwas Erdbeer: oder Himbeerfaft zufammen. Die 
Glaſur muß die Confiftenz einer ziemlich diden Suuce haben; man ers 
wärmt fie unter beftändigem Rühren auf dem Teuer ganz gelinde und 
gebraucht fie augenblicklich, weil fie fehr raſch trodnet. 


1101c. Kaffeeglafur. Hierzu kocht man von ein paar Loth ge⸗ 
mahlenen Raffeebohnen etwa eine halbe Obertaffe vol fehr ſtarken Kaffee, 
läßt diefen erfalten und rührt den Puderzuder damit zu einem dDidflüf- 
figen Brei an, Diefe Glafur muß gleich denen in den vorftehenden 
Nummern ſchwach erwärmt werden, ehe man die zu glacirenden Kuchen 
damit bejtreicht. — Will man die Kaffeeglafur weiß haben, fo nimmt 
man zum Anrühren ded Zuderd eine Infufion von frifchgebrannten 
ganzen Kaffeebohnen in wenig fiedendem Waffer. 


110id, Glace fondante. Schmelzende Glafur. Bon allen 
Zuderglafuren, welche man zum Beftreihen der Kuchen anwendet, ift 
dieſe die delifaftete, und bietet den Vortheil dar, daß man fie vorräthig 
halten kann. Die Bereitung derfelben ift ziemlich einfach: Man jchlägt 
etwa 1 Pfund Zuder in Heine Stüde, thut diefe in eine Caſſerole, gießt 
ungefähr 3 Duart Waffer hinzu, Läßt den Zuder ſich auflöfen, febt ihn 
auf das Feuer, nimmt den auffteigenden Schaum von dem Zuder ab und 
läßt ihn fo weit einfochen, daß, wenn man einen Löffel darein taucht, 
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der von demfelben abfließende Zuder nach dem Erkalten des fchräg ge- 
haltenen Löffels als ein dicker, klebriger Tropfen daran hängen bleibt. 
Nun nimmt man die Eafferole vom Feuer, fett fie in ein Gefäß mit 
faltem Waffer, oder, noch beſſer, auf Eis und läßt fie ganz ruhig fo 

lange fteben, bis der Zucker abgekühlt ift. Jetzt rührt man ihn mit einem 
Holzlöffel, bis er ſchneeweiß und recht did geworden ift, und thut ihn 
zur Aufbewahrung in ein Näpfchen. Will man Gebraud von diefer 
Glaſur machen, fo thut man etwas davon in eine kleine Cafferole, fügt, 
je nachdem man ihr diefen oder jenen Gefchmad geben will, entweder 
ein wenig Eitronen= oder Apfelfinenfaft und etwas feingepulverten Ci⸗ 
tronen⸗ oder Apfelfinenzuder, oder ein wenig Himbeerfaft oder Maras⸗ 
quin oder Rum, oder ein wenig recht ftarke Kaffee-Eſſenz hinzu, rührt die 
Glaſur auf dem Teuer, bis fie ein wenig warın geworden ift, beftreicht 
mit derfelben die zu glacirenden Kuchen und ftellt lebtere auf einen Au⸗ 
genblic in den warmen Ofen, damit die Oberfläche der Glaſur trodne. 


1102, Chocoladenglafur mit Eiweiß. Man zerftüdelt die 
Chocolade, thut fie in einen Porzellannapf, läßt fie in einem warmen 
Ofen erweichen, fügt etwa halb fo viel Buderzuder, ala Ehocolade hinzu, 
rührt Dies recht Far und mifcht nad) und nad) unter ftetem Rühren jo 
viel Eiweiß darunter, daß eine didflüffige Glafur gebildet wird. Die 
mit diefer Glaſur beftrichenen Kuchen fest man zum Abtrodnen auf ei- 
nen Augenblid in den mäßigheißen Ofen. 


1103. Gekochte Chocoladenglafur., 4 Pfund feinen Zucker 
ſchlage man in fehr Fleine Stüde, thue ihn in eine Feine Cafferole, gieße 
14 Weinglas (etwa 2, Quart) Falten Waſſers darüber, laſſe den Zucker 
fi) auflöfen, fete ihn dann aufs Teuer, laffe ihn kochen, füge 6 Loth 
feine Vanille: Chocolade, die man im Dfen erweicht und mit einigen 
Tropfen Waffer recht Mar gerührt hat, hinzu, und laſſe das Ganze fo 
lange kochen, bis fi, wenn man ein wenig davon zwifchen den Daumen 
und den Zeigefinger nimmt und die Finger auseinander jperrt, ein ftar: 
fer Faden bildet. Man nehme nun die Ölafur vom Teuer, laſſe fte 
einige Augenblicke fi) abkühlen und tabulire fie, d. h. man tauche einen 
Heinen Holzlöffel in die Glafur und reibe das, was daran haften bleibt, 
mit dem Rüden des Löffels gegen die Wand der Cafferole über der 
Fläche der Glaſur, tauche den Löffel von Zeit zu Zeit wieder in die 
Glaſur, und fahre mit dem Reiben derfelben gegen die Wand der Eafr 
ferole fo lange fort, bis die Glafur halb verkühlt ift und fi auf der 
Dberfläche derfelben eine fehr feine, kaum fichtbare glänzende Krufte 
bildet. Man tauche jebt die zu glacirenden Meinen Kuchen, Biscuits zc. 
ſchnell in die Glaſur, lege fle auf ein Blech, fege endlich die glafirten 
Kuchen, damit fie Glanz befommen, auf einen Augenblid in den heißen 
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Dfen und laffe fie dann erfalten, Große Kuchen und Torten ftelle man 
auf einen Roft von Draht und übergieße fie in einem Zuge mit der 
Glaſur, fo daß fie überall damit bededt merden. — Die Glaſur muß 
nach dem Erkalten troden und fpiegelblanf fein und darf deshalb weder 
zu wenig, nod) zu dick eingefocht werden. Um damit ſicher zu gehen, 
mache man von der Ölafur, ehe man mit derfelben die Kuchen überzieht, 
eine Meine Probe. Wird diefe nad) dem Erkalten nicht troden, fo muß 
die Glaſur noch ein wenig eingefocht und noch einmal täbulirt werden; 
ift Die Glafur hingegen nad) dem Erkalten zwar troden, aber glanzloß, 
fo ift fie entweder zu dick eingekocht oder ſchon zu Falt geworden und 
muß mit ein wenig Waffer verdünnt und noch einmal gekocht und tabu= 
lirt werden. — Zu bemerken ift no, daß man während des Kochens 
der Chocoladenglafur fehr Acht geben muß, daß fie nicht überlaufe, wozu 
fie fehr geneigt ifl. 

1104. Schneeglafur. Der Eiweißſchnee, melden man zu die- 
fer Art Glaſur anwendet, darf nicht ganz fteif gefchlagen fein. Man 
beftreicht mit demfelben mittelft eines Pinſels das zu glacirende Bad: 
werk, ftrent .fehr feinen Zuder darüber, befprengt diefen mittelft des 
Pinſels mit ein wenig kaltem Waffer, febt das Badwerf, nachdem der | 
Zucker gejchmolzen ift, in den mäßigheißen Ofen und läßt e3 fo lange 
baden, bis es gar und die Glaſur ſchön gelb, glänzend und croquant tft. 


11058. Branne Spiegelglafur. Diefe wird nur bei den Back⸗ 
werfen von Blätterteig angewendet. Man beftäubt den beinahe garges 
badenen Kuchen mit jehr feingefiebtem Juder und läßt ihn noch fo lange 
in dem heißen Ofen ſtehen, bis der Zucker gefehmolzen und fpiegelblant ift. 


11056, Grobzuder, Hagelzuder. Man gebraucht diefen Zu: 
cher zum Beftreuen mander Backwerke und bereitet ihn auf folgende 
Weife: Man ftößt Zuder in einem Mörfer nicht zu fein, thut ihn in ein 
Sieb und fiebt den feinen Staub davon ab. Den im Siebe zurüdgeblie: 
benen Zuder fiebt man durch einen Durchſchlag mit nicht zu kleinen Lö— 
hern, jo daß die größeren Stüde zurücbleiben. Die durch die Löcher 
des Durchſchlages gegangenen Zuderfrümeldhen, von denen man mit: 
telſt eines feinlöcherigen Durchſchlages noch die feinften Theile abfieben 
muß, nennt man Hagelzuder, weil fie Kleinen Hagellörnern ähnlich find, 
oder auch Grobzucker. 


1106. Blätter-Torte mit Erdbeeren oder Himbeeren. 
Man bäcdt von Blätterteig (ſiehe No. 758) einen Vol-au-vent nad) An- 
gabe der No. 770, betreut ihn, wenn er gargebaden ift, mit feinem Zu⸗ 
er, und läßt ihn im Ofen fpiegelblanf werden. Dann Schlägt man dicke 
füße Sahne zu einem fteifen Schaum, vermifcht fie mit Zucker, füllt in: 
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mit und mit verlefenen Erdbeeren oder Himbeeren, welde mit Zuder 
gemengt find, fchichtweife die erfaltete Torte und garnirt fie zierlich mit 
Erdbeeren oder Himbeeren. 


1107. Apfel:Torte. Aepfel werden gefchält, geniertheilt, von den 
Kerngehäufen befreit, in feine Scheiben gefchnitten, wie zur Aepfel- 
Charlotte in No. 899 gekocht und nad) Belieben mit Aprifofen-Mar: 
melade oder mit gereinigten Corinthen oder Citronenzuder vermifcht. 
Dann rolle man Blätterteig zu halber Fingerdide aus, fehneide daraus 
eine runde Platte von der Größe, wie man die Torte haben will, und 
ſchneide diefe noch einmal anderthalb Finger breit vom Rande entfernt 
rund aud. Man Tege den großen Ring, welcher durch diefen Ausschnitt 
entjtanden iſt, behutfam bei Seite, rolle die zurücfgebliebene runde Platte 
dünner aus, fo daß fie die vorige Größe wieder erreicht, Tege fie glatt 
auf ein angefeuchtetes Blech, beftreiche fie mit Ei und belege fie andert- 
balb Finger die mit den erfalteten Aepfeln, Doch fo, daß am Rande bin- 
reihender Raum für den großen Ring bleibt. Den Abfall des Teiges 
rolle man zu der Dice eines ftarfen Mefferrüdend aus, jchneide Davon 
halbfingerbreite Streifen von der Länge, daß fie über die Torte reichen, 
flechte damit ein Gitter über die Torte und drüde dabei die Enden der 
Streifen feft an den Teig des leergebliebenen Randes. Wenn dies ge- 
ſchehen ift, beftreiche man den Rand noch einmal mit Ei, Tege den gro⸗ 
Ben Ring glatt darüber, fchneide den Teig, welcher unten hervorragt, 
ringsum ab, beftreiche die ganze Torte mit Ei, zade den Rand nad Bes 
lieben ringsum aus, zeichne mit der Spibe eines Meſſers durch leichte 
Einfhnitte Figuren in den Rand, bade die Torte im mäßigheißen Ofen 
zu fchöner gelbbrauner Farbe, beftreue fie, wenn fie beinahe gar ift, mit 
feinem Zuder, und laffe fie vollends garbaden und recht blank glaciren. 
Sollte der Dfen nicht heiß genug fein, um den Zuder zu ſchmelzen, fo 
halte man eine glübende Schaufel fo lange über die Torte, nachdem die⸗ 
jelbe gargebaden und aus dem Dfen genommen, bis ſie fpiegelblanf ift. 


1108. Englifhe Mandel-Blätter-Torte. Ein halbes Pfund 
füße und 8 Stüd bittere Mandeln werden abgezogen und mit ein wenig 
Eiweiß fehr feingeftoßen. Dann rühre man 4 Pfund Butter zu’ Sahne, 
vermifche fie mit den Mandeln, füge 4 Eidotter, 8 Loth Zuder, eine 
Prife Salz, 1 Loth feingehadte candirte Drangenblüthen, 4 Loth fein= 
gehadte bittere Mafronen, 4 Loth gereinigte Sultanrofinen, ebenfoviel 
Corinthen, etwas feinwürfeliggefchnittenen Citronat, geftoßenen Zimmt, 
Bitronenzuder, geriebene Muskatnuß, etwas Rum und Madera, aud) 
nad) Belieben einige würfeliggefchnittene Aepfel hinzu, mifhe Alles gut 
zuſammen, ftreiche dDiefe Maffe wie die Aepfel in voriger Nummer auf 
eine Blätterteig- Platte, flechte ein Gitter darüber, lege einen Rand 
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herum, und beendige und bade die Torte nad), Angabe der vorigen 
Nummer. | 


1109. Blätter-Torte mit Creme pätissiere. 4 Loth Mehl, 
6 Eidotter und 8 Loth Zuder merden mit einem halben Quart Sahne 
Hargerührt und mit 4 Loth frifcher Butter auf dem Teuer zu einem 
Brei abgerührt, unter welchen man noch Citronenzuder und 4 bis 6 
Loth halb füße, halb bittere Mafronen mifht. — Dann rollt man Blät- 
terteig etwas dünner. wie zur Apfels Torte in No. 1107 aus, fehneidet 
daraus zuerft einen 2 Finger breiten Ring von der Größe, welche die 
Torte erhalten fol, rollt dann den übrigen Teig noch etwas dünner 
aus, legt ihn glatt auf ein angefeuchtetes Blech, beftreicht ihn mit Ei, 
legt den Ring glatt darauf, ſchneidet den unten herrorragenden Teig 
ringsum ab, beſtreicht die Torte mit Ei, verziert den Ring durch leichte 
Einſchnitte mit dem Meſſer, bäckt die Torte im heißen Ofen zu ſchöner 
Farbe, beſtreut ſie mit Zucker, glacirt ſie im Ofen, nimmt ſie heraus, 
drückt den Teig in der Mitte leicht nieder, füllt die Eräme, welche mit 
ein wenig Sahne verdünnt werden muß, wenn fie zu did geworden fein 
folte, in die Torte, beſtreut fie mit Zuder und läßt fie noch ein wenig 
baden. Nad dem Erkalten verziert man die Torte mit Blättern ıc., 
welche man mit einem Ausftecher aus dünnausgerolltem Blätterteig ge: 
jtochen, mit Ei beftrichen, im heißen Dfen gebaden und mit Zuder im 
Dfen glacirt hat, und mit eingemachten Früchten. 


1110, Zanfendblätter- Torte, Man rollt den Blätterteig 
mefjerrüdendid au8 und fchneidet Daraus 6, 8 oder mehr gleichgroße 
runde Platten von der Größe, welche die Torte erhalten fol, Tegt fie 
glatt auf angefeuchtete Bleche, beſtreicht fie mit Ei, durchſticht fie an 
verfchiedenen Stellen mit der Spite eine? Meffers, damit ſich der Teig 
beim Baden nicht aufbläht, bäckt fie im heißen Ofen zu ſchöner Farbe, 
beftreut fie mit feinem Zucker und glacirt fieim Ofen fhön blank. Dann 
legt man diefe Platten mit did dazwifchengejtrichener Aprikoſen-, Him⸗ 
beer= oder Kirſch-Marmelade übereinander. Die oberfte Platte muß 
befonders ſchön gebaden fein and kann auch vor dem Baden nad) dem 
Beftreihen mit Ei durd) leichte Einfchnitte mit der Spike des Meffers, 
oder durch Belegen mit Verzierungen aus fehr dünn ausgerolltem Blät- 
terteig gefhmüdt werden. Dan kann aud) die Platten in verfchiedenen 
Größen baden, fie nach ihrer Größe abgejtuft mit dazwifchengeftrichener 
Frucht-Marmelade zufammenfeßen und die leergebliebenen Ränder der 
Platten mit eingemachten Früchten verzieren. — Ebenſo kann man die 
Mitte einer jeden Platte, die untere und obere ausgenommen, vor dem 
Baden mit einem Ausftecher von dem Durchmeffer eines Waſſerglaſes 
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ausſtechen und die Höhlung nach der Zuſammenſetzung der Torte mit 
geſchlagener Sahne ausfüllen. 


1111. Reis-Torte mit Citronen. Man ſchneide die dünnab⸗ 
geſchälte Schale einiger Citronen feinſtiftlich und koche fie in Waſſer 
weich; dann koche man ein halbes Pfund gereinigten Reis in vielem 
Waſſer langſam halbweich, gieße ihn in einen Durchſchlag, ſpüle ihn in 
vielem kalten Waſſer gut ab und laſſe ihn recht trocken abtropfen, thue 
ihn dann in eine Caſſerole, in welcher man ein halbes Pfund Zucker mit 
etwas Wein ganz kurz eingekocht hat, thue die Citronenſchale und den 
Saft einiger Citronen dazu und laſſe den Reis auf ſehr gelindem Feuer 
eine halbe Stunde langſam dünſten, nehme ihn vom Feuer und laſſe ihn 
erkalten. Zugleich backe man von dünnausgerolltem Blätterteig eine 
leere Zorte wie in No. 1109, fülle fie mit dem Reis und verziere fie 
reich mit eingemachten Früchten. 


1112, Reis-Torte mit Apfelfinen. Diefe wird ebenfo bereitet 
wie die Reis⸗Torte in voriger Nummer, doch miſche man an Stelle der 
ftiftlichgefchnittenen Eitronenfchale ebenfo gefchnittene Apfelfinenfchale, 
und außer dem Citronenfaft auch nod den Saft einer Apfelfine unter 
den Neid, und verziere die Torte ftatt mit eingemachten Früchten mit 
ſaubergeſchnittenen, gezuderten Apfelfinenicheiben. 


1113. Stacelbeer-Torte. Ein Pfund unreife, von Blüthen 
und Stielen gereinigte Stachelbeeren werden in kochendem Waſſer blan= 
Hirt und zum Abtropfen auf ein Sieb gefhüttet. Dann kocht man ein 
halbes Pfund in Eleine Stüde gefchlagenen Zuder mit ein wenig Waſ⸗ 
fer, einem Stüd Zimmt und Citronenſchale zu einem dicken Syrup und 
läßt darin die Stachelbeeren eine halbe Stunde auf fehr gelindem Feuer 
ganz langfam nur ziehen, nicht kochen. Sollten fie alsdann viel Saft 
von fi) gegeben haben, fo läßt man die Stachelbeeren auf eingm Siebe 
abtropfen, kocht den Saft kurz ein und vermifht ihn wieder mit den 
Stachelbeeren. Nach dem Erkalten füllt man fie in eine Torte, welche 
man von Blätterteig wie in der No. 1109 blind abgebaden hat. 


1114. Kleine Apfel-Torten. Man rollt Blätterteig gut meffers 
rückendick aus, fticht daraus mit einem runden Ausftecher von dem Durch⸗ 
meffer eines gewöhnlichen Wafferglafes runde Böden und diefe mit einem 
Heineren Ausfteher noch einmal aus, fo daß daraus Ringe entftehen, 
welche man vorläufig bei Seite legt. Die Teigabfälle drückt man leicht 
zufammen, rollt den Teig wiederum mefferrüdendid aus und ſticht dar⸗ 
aus mit dem größeren Ausſtecher ebenfoviele Böden aus, ala man Ringe 
bat, legt fie 2 Finger breit von einander entfernt auf ein angefeuchteteß 
Backblech, beftreicht fie mit Ei und legt auf jeden Boden ein Häufchen 
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Aepfel, wie man ſolche nad Auweiſung der No. 1107 zu einer großen 
Upfel-Torte zubereitet hat. Dann fchneidet man aus dem übrigen dünn⸗ 
ausgerollten Teige federkielbreite, etwa fingerlange Streifen, legt 6 bis 
8 folher Streifen fternartig über jedes Törtchen, drüdt fie an den Teig 
der Böden ein wenig feit an, beftreicht fie mit Ei, legt die Ringe darüber, 
drückt auch dieſe ein wenig an, beftreicht die ganzen Törtchen mit Ei, 
bädt fie im heißen Ofen zu ſchöner Farbe und gar, ftreut feinen Zucker 
darüber und läßt fie im Ofen blanf glaciren. | 


1115. Minced Pies, (Sprih: Minz Peis.) Zu diefen ſehr 


wohlſchmeckenden Törtchen hacke man etwa 1 Pfund Rindernierentalg, 


welcher von allen Häuten befreit iſt, ſehr fein, vermiſche ihn mit unge⸗ 
fähr einem halben Pfund gekochter, erfalteter und feingehadter frifcher 
Rinderzunge oder Rinder: oder Kalb3braten, füge etwa 2 Pfund ger 
ſchälte, feingehadte Aepfel, 4 Pfund gutgereinigte, ausgefernte und zer: 
ſchnittene große Rofinen, ebenfoviel Corinthen, 4 Loth würfeliggefchnit- 
tenen Citronat und Pomeranzenichale, Muskatblüthe, Zimmt, Zuder, 
geftoßene Nelten und Ingwer, etwas Citronenfaft, Rum und Madera 
Hinzu, mifche Alles gut untereinander, thue die Maffe in einen irdenen 
Topf und verdede denfelben gut. An einem Falten Orte verwahrt, er: 
Hält fich dieſe Maffe 8 bis 14 Tage vollfommen gut. Will man die Rus 
chen davon bereiten, fo rolle man den nad No. 758 angefertigten Blät- 
terteig mefjerrüdendid aus, fteche Davon, wie zu den Apfel:Torten in 
voriger Nummer, zuerft Ringe von dem Durchmeffer eines Kleinen Waſ⸗ 
ferglafez aus, rolle den übrigen Teig noch dünner aus, fteche von dem- 
felben ebenfoviele runde Platten ala Ringe eben fo groß wie diefe und 
eine gleiche Anzahl etwas größerer runder Platten aus, lege die kleine⸗ 
ren Platten in einiger Entfernung voneinander auf ein angefeuchtetes 
Backblech oder in kleine flache Tartelettes-Formen, beftreiche fie Leicht mit 
Ei, lege auf jede Platte ein Häufchen von der Maffe, decke die größeren 
Platten, in deren Mitte man ein Loch von der Größe eines Silbergro: 
ſchens ausgeftochen hat, über die Häufchen, drüde fte leicht an die dar: 
unterliegenden Platten, beftreidhe fie mit Ei, lege die Ringe darüber, 
drüde auch dieſe Leicht an, beftreiche die Kuchen mit Ei, bade fie im hei⸗ 
Ben Ofen zu ſchöner Farbe und gar, beftreue fie mit feinem Zuder, glas 
eire fie im Dfen recht glänzend und gebe fie recht heiß auf die Tafel. 
Im Augenblide des Auftragens gieße man ein wenig feinen Rum oder 
Arad durch die Deffnungen in die Kuchen hinein und zünde denfelben an, 


1116. Toͤrtchen von Blätterteig mit Schlagiahne, Man fticht 
von Blätterteig, der etwa thalerdid ausgerollt ift, mit einem Außftecher 
von ungefähr 24 Zoll Durchmeffer und einem zweiten kleineren Ausſtecher 


. Ringe aus, rollt den Übrigen Teig ziemlich dünn auseinander, ſticht da⸗ 
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von Böden aus, welche ein wenig, wenn auch nur unbedeutend, größer 
fein müffen, al3 die Ringe, legt die Böden auf ein mit Waffer leicht be- 
nettes Backblech in einiger Entfernung voneinander, bejtreicht fie Leicht 
mil Ei, legt die Ringe darauf, beftreicht fie behutjam, ohne die Seiten 
des Teiges zu berühren, mit Ei, bädt fie im heißen Ofen zu ſchöner 
Farbe, beftreut fie mit Zuder und glacirt fie im Ofen. Wenn die Tört: 
chen halb erfaltet find, höhlt man die Mitte derjelben aus und füllt fie 
nad) dem gänzlichen Erkalten mit fteifgefchlagener füßer Sahne, welche 
man mit Zuder vermifcht und mit feingeftoßener und gefiebter Banille 
oder Marasquin gewürzt hat, Auch kann man gezuderte Erdbeeren oben- 
auf legen. 


1117. Toͤrtchen von ae mit Eröme und Confi-" 
türes. Die Törtchen, welche man nad) Angabe der vorigen Nummer 
angefertigt hat, werden mit einer Er&me nad) No. 1082 oder 1083 ge- 
füllt und mit eingemachten Kirfchen, Himbeer: oder Johannisbeer⸗Gelee 
garnirt. 


1118. Zartelettes von Mandeln, Man lege Heine blecherne 
Tartelettesformen mit ganz dünn ausgerolltem Blätterteig glatt aus. 
Dann ftoge man 4 Pfund füße und 6 Stüd bittere, abgezogene Mans 
deln mit ein wenig Eiweiß fein, rühre fie mit 4 Pfund feingeftoßenem 
Zuder und Citronenzuder, 2 ganzen Eiern und 3 Eidottern zu einer 
dickflüſſigen Maſſe, fülle die Formen damit, lege oben auf jede Form ein 
eine Carreau von Blätterteig, beftreiche daffelbe mit Ei, ftreue Zuder 
darüber und bade die Kuchen im mäßigheißen Ofen zu fehöner Farbe 
und gar, 


1119. Fanfchonetten. Dan vermifcht 6 Loth feingeftoßene füße 
Mandeln, worunter einige bittere fein können, mit 2 Loth Mehl, 8 Loth 
Zuder, 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern, der. auf Zucker abgeriebenen Schale 
einer Eitrone und etwa 4 Duart Mildy, rührt das Ganze recht klar, 
fügt ein wallnußgroßes Stüd Butter und ein paar Körner Salz hinzu, 
rührt hiervon auf dem Teuer eine Créme ab und läßt diefe erfalten. 
Dann legt man Fleine blecherne oder fupferne ZTartelettesformen mit 
dünnausgerolltem Blätterteig aus, füllt fie mit der Er&me und bädt die 
Kuchen im gelindheißen Ofen. Wenn fie gar find, nimmt man die Ku⸗ 
hen aus dem Dfen, beftreicht fie mit weichem Eiweißſchnee, beftreut fie 
mit feinem Zucker, bejprist fie mittelft eines Pinfeld mit ein wenig 
Waſſer, jebt fie wieder in den Ofen, läßt fie noch fo lange baden, bis 
die Ölafur glänzend und troden geworden ift, nimmt fie dann aus den 
Formen und tiſcht fie warm oder kalt auf. 


1120. Florentins. Man ſetze 2 Quart Mild auf das Feuer, 
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gieße ein wenig Effig daran und laffe fie gerinnen, gieße fie in ein Tuch, 
laſſe den Käfe recht troden ablaufen und ftreidhe ihn durch ein feines 
Sieh. Dann rühre man 4 Pfund Butter zu Sahne, füge nach und nad) 
unter fortgefegtem Rühren 6 Eidotter, 8—12 Loth Zuder, 4 Loth fein: 
geftoßene bittere Mandeln, Citronenzuder und zuleht den Käfe hinzu, 
und mifche Alles gut untereinander, Nun lege man Tartelettesförmchen 
mit Dünnausgerolltem Blätterteige aus, fülle fie mit der gerührten Maſſe, 
verziere fie auf der Oberfläche mit Fleinen Blättchen 2c, von dünnausge— 
rolltem Blätterteige, beftreiche die Verzierung mit Ei, ftäube Juder dar- 
über und bade die Kuchen im mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe und gar. 


1121. Mundtafchen. Blätterteig wird mefferrüdtendid ausge: 
rollt und an der vordern Seite gerade gefchnitten, Dann beftreihe man 
die untere Seite des Teiges leicht mit Waffer, ſetze zwei Finger breit 
vom untern Rande entfernt mit gehörigen Zwifchenräumen Heine wall: 
nußgroße Häufchen Apfelmuß, Himbeers, Kirſch- oder Pflaumen: Mar: 
melade auf den Teig, fchlage die untere leere Seite des Teiges darüber, 
drücke den Teig über und zwifchen der Füllung feft aneinander und jeche 
die Kuchen halbmondförmig mit einem runden Ausftecher aus, oder 
ichneide fie mit einem Badrädchen in diefer Form aus, lege fie auf ein 
Blech, fehneide den Teig, jo weit er außgeftochen ift, wieder gerade, und 
dreffire auf diefe Weife fo viele Kuchen, als man nöthig hat, beftreiche 
fie dann mit Ei, bade fie im gutheißen Ofen gar, beftreue fie mit Zuder 
und laſſe fie im Ofen glaciren. — Man kann aud) den Mundtafchen eine 
andere Form geben, wenn man den dünnausgerollten Blätterteig in etwa 
3 Zoll große Quadrate fchneidet, dieſe Teicht mit Ei beftreicht, auf Die 
Mitte jedes derfelben ein Häufchen Fruchtmuß fest, dann die 4 Eden 
des Teiged nad) dem Mittelpunfte überfchlägt, die Kuchen mit Ei be— 
ftreicht, im heißen Ofen garbädt und mit Zuder blank glacirt. Die wie 
zu der Blätter-Mandel-Torte in No. 1108 zubereitete Mandelfüllung 
eignet fich auch zur Füllung der Mundtafchen. 


1122, Aepfel im Schlafrod. Man ſteche die Kerngehäufe 
Meiner Borsdorfer Aepfel aus, jchäle die Aepfel glatt ab, marinire fie 
mit Zuder und Rum, und fülle fie mit eingemachten Kirſchen, Aprikoſen 
oder gereinigten Corinthen. Dann rolle man Blätterteig dünn aus, 
ſchneide ihn in vieredige Stüde, hülle die Aepfel darin ein, tauche fie in 
Ei, wälze fie in feingehadten, mit geftoßenem Zuder vermifchten Mans 
bein, jete fie mit der Seite, auf welcher der Teig zufammengedrüdt ift, 
auf ein Blech und bade fie im heißen Dfen zu fchöner Farbe und gar. 
— Man kann aud) lange, beinahe fingerbreite Streifen von dem Blät- 
terteige ſchneiden, dieſe mit Ei beftreihen und mitdenfelben die Aepfel 
fchnedenförmig, daß der Teig dabei ein wenig Übereinandergelegt wird, 
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bewickeln. Die auf letztere Art eingehüllten Aepfel beſtreicht man mit 
Ei und glacirt fie, wenn fie beinahe gar gebacken find, mit feinem Zucker 
fpiegelblant. (Siehe No. 1105.) 


1123. Canapee's von Blätterteig. Man rolle den fertigen 
Blätterteig halbfingerdid aus, fchneide ihn in 3 Zoll breite Bänder und 
diefe querdurdy in einen halben Finger breite Stüde, Tege diefe etwa 3 
Zoll von einander entfernt mit der Schnittfeite auf ein Badbledy *) und 
jeße fie in einen heißen Ofen. Sobald die Kuchen breit auseinanderge: 
trieben find und anfangen, ſich zu färben, beftreue man fie mit feinem 
Zuder, laffe fie im Ofen blanf glaciren und vollends garbaden, nehme 
fie glei vom Bleche ab, laſſe fie erfalten, beftreiche fie auf der unteren, 
nicht glacirten Seite mit Apritofen- Marmelade oder Himbeer: Gelee, 
lege fie zu 2 und 2 zufammen und richte fie zierlich an. 


1124. Batons royaux. Der Blätterteig wird dünn audges 
rollt, glatt auf ein mit Waffer leicht benebtes Blech gelegt und nad) der 
Form des Bleches vieredig zugefchnitten. Dann rührt man fehr fein: 
geftebten Zuder, unter welchen man auch feingeftoßene und gefiebte Ba- 
nille mifchen kann, mit Eiweiß zu einer dien Ölafur, beftreicht mit der: 
jelben die Blätterteig-Platte, ſchneidet diefe mit einem in heißes Waffer 
getauchten Meffer in fingerlange, etwa anderthalb Duerfinger breite 
Streifen, und bädt fie in fehr mäßiger Hite zu gelblicher Farbe. Beim 
Abſchneiden der Kuchen von dem Bleche fei man vorfidtig, damit man 
fie nicht zerbreche, 


1125. Blätterbrezeln. Um diefe zu formen, bediene man ſich 
eines Brezel-⸗Ausſtechers von Blech, mit welchem man fie aus fehr dünn 
audgerolltem Blätterteig ausftiht. Dann !beitreicht man fie mit Ei, 
legt fie mit der beftrichenen Seite in Fleingehadte, mit Zuder vermifchte 
Mandeln, oder in grobgeftoßenen Zuder, von welchem ſowohl der feine 
Staub, al3 auch die größeren Stüde abgefiebt find, reihet fie dann, die 
bezuderte Seite natürlich oben, auf ein Blech, und bädt fie im mäßig: 
heißen Ofen zu ſchöner Farbe. Man kann die Brezeln auch, ohne fie be- 
ftrihen und bezudert zu haben, auf ein Blech legen und mit einer Ola: 
fur, welche, wie in voriger Nummer, von feinem Zuder und Eiweiß did 
angerührt ijt, vermitteljt einer Papierdüte befprigen. Dazu darf jedoch 
die Glafur nicht dünn gehalten fein, fonft läuft fie ab, und die Brezeln 
werden unfauber. Der Ofen, in welchem die glacirten Brezeln gebaden 
werden, darf nicht zu heiß fein. 


1126. Geftürzte Blätterkuchen (Gateaux renverses). Man 


...*) Auf die Schnittfeite gelegt, wie es hier gefhieht, geht der Blätterteig in der Ofenhitze 
nit in die Höhe, fondern A die Breite. ® — 
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rollt den Blätterteig 1 4 Zoll di aus, ftiht davon mit einem Ausſtecher 
von 2-23 Zoll Durchmeſſer runde Platten aus, beſtreicht dieſe Teicht 
mit Waffer, legt jede Platte doppelt zufammen, fo daß ſie eine halbrunde 
Form erhält, drückt fie leicht mit der Hand, damit der Teig zufammen: 
flebt, legt die Kuchen auf ein Blech, beftreicht fie mit Ei und bädt fie im 
heißen Ofen. Wenn die Kuchen beinahe gar find, beftreut man’ fie mit 
feinem Zuder, läßt fie vollends garbaden und ſchön glaciren, und belegt 
fie nad) dem Erkalten mit Himbeer: oder Johannisbeer-Gelee. — Durch 
das Zufammenlegen der Teigplatten wird es bewirkt, daß der Blätter: 
teig, der in der Ofenhitze nur von der audgeftochenen Seite aufgeht, 
über ſich felbjt zurüditürzt, jo daß die Kuchen wieder eine runde, hoch— 
gewölbte Form erhalten; daher der Name diefer Kuchen. 


1127. Gedrehte Blätterfuchen (Tourniquets). Dan jhnei: 
det den etwa + Zoll did außgerollten Blätterteig in etwa fingerbreite, 
4 Zoll lange Streifen, dreht diefe um fich ſelbſt 3 Mal um, fo daß fie 
die Form eined Schraubengewindes erhalten, legt fie auf ein Blech, 
drüct dabei die Enden des Teiges feſt auf dafielbe, bädt fie im heißen 
Dfen, betreut fie mit feinem Zuder und glacirt fie im Ofen. Nach dem 
Erkalten der Kuchen belegt man die vertieften Stellen derfelben mit 
Sohannizbeer: oder Himbeer-Gelee. 


1128. Blätter: Mandelluchen (Gateaux pralines). Zu 
denjelben ſchneidet man 3 Pfund abgezogene Mandeln feinftiftig, trod: 
net fie ein wenig im Ofen und vermifcht fie mit dem ſehr ſteifgeſchla⸗ 
genen Schnee von 3 Eiweißen und 12 Loth feinem Zucker. Dann rollt 
man Blätterteig dünn aus, ſticht davon runde Scheiben aus, belegt dief e 
hoch mit der Mandelmaffe, jtreut feinen Zuger darüber und bäckt fie in 
einem fehr mäßigheißen Ofen. 


1129, Gateau fourre. Zu diefem Kuchen wird der Blätterteig 
dünn ausgerollt und in zwei gleihgroße, länglich⸗ viereckige Platten ge⸗ 
ſchnitten, von welchen man die eine glatt auf ein mit Waſſer leicht be= 
nettes Backblech legt, mit einer fteifen Aepfel⸗Marmelade, welche mit 
Aprikoſen⸗ oder Himbeer-Marmelade vermiſcht iſt, nicht zu Did beſtreicht, 
wobei man ringsum einen etwa fingerbreiten Rand unbeſtrichen läßt, 
den man mit Waſſer befeuchtet; dann deckt man die zweite Platte glatt 
darüber, drückt die Ränder des Teiges gut aneinander, beſtreicht den 
Kuchen mit Ei, theilt ihm mit der Spike eines Meſſers durch Teichtge: 
führte Schnitte, die jedoch nicht durch den Teig gehen dürfen, in ſolche 
Stücke, in welche man ihn nad) dem Baden zu zerſchneiden wünſcht, ver⸗ 
ziert auch die einzelnen Stüde durch leichte Schnitte mit der ſcharfen 
Mefferjpite, bädt den Kuchen in mäßiger Ofenhite, a. ihn mit 
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Zucker, glacirt ihn im Ofen und ſchneidet ihn, nachdem er halb erk 
ift, in die bezeichneten Stüde. - 


1130. Hefenteig. Man bereitet den Hefenteig entweder mit 
frifchen Bierhefen (welche man 6 bis 8 Stunden vor dem Gebraude 
mit etwas Falten Waffer vermifcht, durch ein Sieb in ein feine Tuch 
gießt und daffelbe aufhängt, damit alle Flüffigkeit von den Hefen ab— 
tropft), oder mit fünftlich bereiteten Hefen (fogenannter PBfundbärme 
oder Stüdhefen), weldhe man in Feine Stüde theilt und in etwas 
Waſſer aufmeichen läßt. Beim Gebrauche gießt man das Waffer behut- 
fam von den dien Hefen ab. Zu 1 Pfund Mehl nimmt man, je nad: 
dem der daraus zu bereitende Kuchenteig mit weniger oder mehr Butter, 
Eiern und Zucker bereitet werden fol, 2—4 Loth Stüdhefen oder 2—4 
Eplöffel vol dider Bierhefen. — Das Aufgehen des Hefenteiges wird 
befördert, wenn man etwa den vierten Theil des zum Kuchen beftimmten 
Mehles mit den Hefen und etwas lauwarmer Mil oder Wafler zu 
einem weichen Teig anrührt (man nennt diefen Teig das Hefenftüd), 
denfelben an einem warmen Drte aufgehen läßt und ihn dann unter den 
während diefer Zeit von den übrigen zum Kuchen beftimmten Ingre- 
Dienzien bereiteten Teig miſcht; auch iſt es nothwendig, daß man die 
Bereitung des Teigez an einem warmen Orte vornehme und das Mehl 
vorher gelind erwärme. — Noch fei bemerkt, daß die Milch, mit welcher 
man den Hefenteig anrührt, hur ſchwach lauwarm, ja nicht heiß fein 
darf, weil man fonft die Hefen verbrüht und der Teig dann nicht auf: 
gehen würde. . 


1131la. Napfkuchen. 2 Pfund feines Mehl fiebt man in eine 
Schüffel, macht in der Mitte eine Grube, thut 6— 7 Loth mit einem 
MWeinglafe voll lauwarmer Milch aufgelöfte Hefen hinein und rührt 
diefe mit etwas Mehl zu einem weichen Teige an. Man bededt alddann 
die Schüffel mit einem Tuche und läßt dad Hefenftüd gut aufgehen, fügt 
4 ganze Eier, 8 Eidotter, ein wenig Salz, 8—12 Loth Zuder, abgeries 
bene Eitronenfchale, etwas Muskatblüthe, 1 Loth feingeftoßene bittere 
Mandeln, 1 Pfund laue zerlaffene Butter und etwa 4 Duart lauwarme 
Milch Hinzu, rührt hiervon einen nicht zu feften Teig an, und fchlägt 
denjelben mit dem Holzlöffel, bis er recht Klar und feinblafig if. Man 
vermifht nun den Teig mit J Pfund ausgelernten großen Rofinen, 
8 Loth gereinigten Corinthen, 4 Loth würfelig gefchnittenem Eitronat, 
nach Belieben auch mit 4 Loth feingehadten füßen Mandeln, füllt ihn 
in eine große, die! mit Butter auögeftrichene und mit gehadten Mandeln 
oder geriebener Semmel oder Mehl audgeftreute Napfluhenform (doch 
darf dieſe nur zur Hälfte gefüllt werden), läßt den Kuchen aufgeben und 
bädt ihn in einem mäßigheißen Ofen etwa 14 Stunde, — Eine andere 
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Napfkuchen-Maſſe beſteht aus 3 Pfund Mehl, 6 ganzen Eiern, 6 Ei: 
dottern, 1 Pfund Butter, 9 Loth Hefen, 1 Theelöffel voll Salz, abge: 
riebener Citronenſchale, Muskatblüthe, 1 Loth feingeftoßenen bitteren 
Mandeln, 4 Pfund Zuder, ungefähr Z Duart Milch, 4 Pfund ausge⸗ 
fernten großen Rofinen und 3 Pfund Corinthen. Die Behandlung der 
Maffe ift dDiefelbe wie oben. 


11310. Glaecirter Napfkuchen. 2 Pfund gefiebtes und lau: 
erwärmtes feines Mehl thut man in eine Schüffel, macht eine Grube in 
die Mitte des Mehles, gießt 6 Loth, mit etwa einer Obertaffe voll 
ſchwach lauwarmem Waffer Mar aufgelöfte Hefen in die Grube, rührt 
die Hefen mit etwad Mehl zu einem weichen Teige an und läßt diefen 
gut aufgehen. Dann fügt man 15 Loth Zuder, die auf Zucker abge: 
riebene Schale einer Citrone, 2 ganze Eier und 4 Eidotter, welche mit 
etwa3 warmer Milch Mar gequirlt find, etwas Salz, 20—24 Loth But 
ter, die erweicht, aber nicht gefchmolgen tft, nach Belieben auch einige 
feingeftoßene bittere Mandeln hinzu, rührt dies Alles mit ſchwach lau: 
warmer Milch zu einem nicht zu weichen Teige an, fchlägt dieſen tüchtig. 
mit der Holzfelle, bis er recht Flar und Inftig if, mifcht ein halbes Pfund 
gut gereinigte Eorinthen und eine gleiche Menge Sultanrofinen oder 
ausgekernte große Rofinen, nach Belieben auch etwas würfelig gefchnits 
tenen Citronat unter den Teig (die Rofinen müffen erwärmt fein, damit 
der Teig nicht im Aufgehen geftört wird), füllt denfelben in eine mit 
Butter dick ausgeftrichene und mit geriebener Semmel oder feingehadten 
Mandeln ausgeftreute irdene oder eiferne Bratpfanne, die fo groß fein - 
muß, daß fie mit dem Teige halb angefüllt wird, und läßt den Teig gut 
aufgehen. Hierauf beftreicht man den Kuchen die mit lauwarm zerlaf- 
fener ungefalgener Butter, ftreut dic feingeftoßenen und gefiebten Zucker 
darüber, beträufelt den Zucker mit Butter und bädt den Kuchen im 
mäßigheißen Ofen etwa eine gute Stunde. Die Oberfläche des Kuchen? 
muß glänzend glacirt fein, wenn derfelbe gargebaden iſt; ift dies nicht 
der Tall, jo hält man eine glübende eiferne Schaufel über den Kuchen, 
damit der Zuder ſchmilzt. — Nachdem der Kuchen balb verfühlt ift, ftürzt 
man ihn aus der Pfanne auf ein Bret, wendet ihn gefchidt wieder um, 
Daß die glacirte Seite oben kommt, und legt den Kuchen auf eine Schüffel. 


11310. Altdeutfcher Napfkuchen. Pfund Butter rührt man zu 
Schaum und mifcht nad und nad unter fortgefegtem Rühren 20 Loth 
feines Weizenmehl darunter. Gleichzeitig läßt man 4 Pfund Zucker 
mit 4 Loth ſüßen und 14 Loth bitteren, mit etwas Eiweiß fehr fein ge= 
ftoßenen Mandeln und mit dem Gelben von 8 Eiern vet did und 
Ihaumig rühren, mifcht alsdann beide Maffen untereinander, fügt die 
auf Zuder abgeriebene und feingefchabte Schale einer Eitrone, ein wenig 
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Musfatblüthe und ein wenig feingepulverte Cardamome hinzu, zieht 
daB zu ſehr fteifem Schnee gejchlagene Weiße der 8 Eier unter die 
Maffe, füllt diefe in eine mit Butter ausgeſtrichene und mit geriebener 
Semmel ausgeftreute Form und bädt den Kuchen in einem mäßigheißen 
Dfen etwa eine reichliche Stunde. ö 


1132. Gerührter Napffuchen, Man rührt 1 Pfund Mehr mit 
3 Loth Hefen und etwa 4 Duart Milch zu einem Hefenftüd an und läßt 
e3 aufgehen. Dann reibt man an einem warmen Orte 4 Pfund Butter 
zu Sahne, rührt nad) und nach 4 ganze Eier, 4. Cidotter, 6 Loth Zuder, 
abgeriebene Eitronenfchale, ein wenig Salz, etwas Muskatblüthe, 1 Loth 
feingeftoßene bittere Mandeln und den aufgegangenen Teig darunter, 
rührt Die Maffe z Stunde, mifht 4 Pfund Rofinen und 4 Pfund Co: 
tinthen darunter, füllt fie in eine gut mit Butter außgeftrihene Form, 
— ſie aufgehen und bäckt ſie etwa eine Stunde in einen namgbeiben 

Ofen. 


1133. Süfter, Die Maffe dazu befteht aus 14 Pfund Mehl, 
1 Pfund Butter, 18 ganzen Eiern, I Loth füßen und 2 Loth bitteren 
feingeſtoßenen Mandeln, 12 Loth Zuder, 6 Loth Hefen, abgeriebener 
Citronenſchale und Muskatblüthe. — Den vierten Theil des Mehles 
rührt man mit den Hefen und etwas lauwarmer Milch zu einem weichen 
Teige an und läßt denſelben aufgehen. Inzwiſchen rührt man die Butter 
zu Sahne, rührt die Mandeln, ein wenig Salz, die Citronenſchale und 
die Muskatblüthe darunter, fügt nach und nach unter beſtändigem Rüh— 
ren die Eier einzeln, den Zuder und das Mehl löffelweiſe hinzu, ver: 
mifcht Die Maſſe mit dem aufgegangenen Hefenftüd, fchlägt fie tüchtig, 
füllt fie in eine mit Butter gut auögeftrichene und mit Kartoffelmehl 
leicht ausgeſtreute Form, läßt ſie gut aufgehen und bäckt ſie in mäßiger 
Hitze etwa eine Stunde. 


1134. Eine andere Süſter. Hierzu beſteht die Maſſe aus 
1 Pfund Butter, 14 Pfund Mehl, 16 ganzen Eiern, 8 Loth Zucker, 
2 Loth feingeftoßenen bitteren Mandeln, abgeriebener Citronenfchale, 
ein wenig Mustatblüthe und 4 bis 5 Loth Hefen. — Die Zuſammen⸗ 
ſetzung der Maſſe muß an einem recht warmen Orte gefchehen. — Die 
Butter wird zu Sahne gerieben und mit den Mandeln, der Citronen- 
ſchale und Muskatblüthe vermifcht, die Eier werden eind nad) dem an- 
dern, das Mehl und der Zuder Löffelmeife nach und nad} daruntergerührt; 
dann mifcht man die aufgeweichten dicken Hefen und eine Prife Salz 
unter die Maffe, füllt fie in eine gut mit Butter außgeftrichene Form, 
4 fie aufgeben und bädt fie etwa eine Stunde in einem mäßigheißen 

fen. 
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1135. Braunſchweiger Kuchen. 24 Pfund Mehl, 1 Pfund 
Butter, 4 ganze Eier, 8 Eidotter, ein wenig Salz, 12 Loth Zuder, ab: 
geriebene Citronenſchale, Musfatblüthe, 2 Loth feingeftoßene bittere 
Mandeln, 8 Loth Hefen, 16 Loth große Rofinen, 16 Loth Eorintben 
und ungefähr 3 Quart Milch. Der vierte Theil des Mehles wird mit 
den Hefen und etwas warmer Milch zu einem weichen Hefenſtück angefebt. 
Die Butter reibt man zu Sahne, rührt den Zuder, die Citronenſchale 
und Musfatblüthe, die Mandeln und die Eier darunter, fehüttet das 
Mehl dazu und rührt Alles mit warmer Mil) zu einem nicht zu feften 
Teige an, welchen man, nachdem das Hefenftüc daruntergemifcht ift, mit 
einem Holzlöffel feinblafig fhlägt und mit den Rofinen vermifht. Dann 
rollt man den Teig halbfingerdid auf mit Mehl beſtäubte Bleche aus, 
läßt ihn aufgehen, dDrüdt ihn auf verfchiedenen Stellen mit dem Finger 
leicht ein, legt in jede dadurch entftandene Vertiefung ein nußgroßes 
Stüdchen ungefalgene oder ausgewaſchene Butter, beftreut den Kuchen 
did mit Zucker und bädt ihn im ziemlich heißen Ofen zu fchöner Farbe 
und gar. Man kann auch den Kuchen baden, ohne ihn mit Zuder beftreut 
zu haben; er wird dann gleich, fobald er aus dem Dfen fommt, mit einer . 
nicht zu flüffigen Glaſur von feinem Zuder und Roſenwaſſer vermittelft 
eines Pinſels überftrichen. - 


1136. Strenfelkuchen. 4 Pfund Mehl wird mit 6 Loth Hefen 
und lauwarmer Milch zu einem Hefenftüd angeſetzt. Dann rührt man 
13 Pfund Mehl mit 4 bis 6 ganzen Eiern, 10 Loth Zuder, einer Prife 
Salz, abgeriebener Citronenſchale, Muskatblüthe und Taumarmer Milch 
zu einem feſten Teige an, rührt 3 Pfund zerlaffene Butter und das auf: 
gegangene Hefenftüd darunter, fchlägt den Teig tüchtig, rollt ihn dünn 
auf mit Mehl beftäubte Bleche aus, läßt ihn aufgehen, beftreicht ihn mit 
Butter, belegt ihn die mit Streufeln und bädt ihn im heißen Ofen zu 
fhöner Farbe, Die Streufeln werden folgendermaßen gemacht. Man 
rührt 4 Loth Butter mit 4 Roth Mehl, 4 Loth Zuder und 1 Theelöffel 
vol geftoßenem Zimmt zufammen, hadt die Maffe mit dem Meffer, indem 
man etwas Zuder und Mehl darüberftreut, in erbjengroße Stüde und 
ftreut fie die über den Kuchen. 


1137. Kaffeekuchen. Dan bereitet von 3 Pfund Mehl, 1 bis 
13 Pfund Butter, 4 Pfund Zuder, 3 Loth feingeftoßenen bitteren Man- 
deln, ein wenig Salz, 8 ganzen Eiern, abgeriebener Citronenfchale und 
Mustatblüthe, 9 Loth Hefen und etwa 2 Duart lauwarmer Milch einen 
Iodern Teig, zu welchem man den vierten Theil des Mehles mit den 
Hefen und etwas Milch zu einem Hefenſtück angeftellt hat. Man rollt 
den Teig fehr dünn auf Bleche aus, läßt ihn aufgehen, beftreicht ihn die 
mit geflärter Butter, beftreut ihn mit gröblichgehadten füßen Mandeln, 
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Zuder und Zimmt, bädt ihn im ziemlich heißen Dfen zu fchöner Farbe 
und befprengt ihn, fobald er au dem Dfen kommt, mit Rofenmaffer. 


1138, Stolle oder Striezel, 4 Pfund Mehl wird mit 6 Loth 
Hefen und etwa 4 Duart lauwarmer Milch zu einem Hefenftüd angefebt. 
Dann rührt man 14 Pfund Mehl, 4 ganze Eier, 8 Loth Zuder, 14 Loth 
feingeftoßene bittere Mandeln, ein wenig Salz, Muskatblüthe und ab= 
geriebene Citronenfchale mit der nöthigen lauwarmen Milch zu einem 
feften Teige an, mifcht das aufgegangene Hefenftüd darunter, arbeitet 
den Teig recht glatt und fein, verbindet ihn durch Kneten mit 24 Loth 
in Falten Waffer ausgewafchener Butter, mengt 4 Pfund große, audge- 
fernte Rofinen, 4 Pfund Eorinthen, 4 Loth feinftiftiggefchnitfene füße 
Mandeln und 4 Loth ebenso gefchnittenen Citronat darunter, ftreut Mehl 
über den Teig, bedeckt ihn mit einem Tuche, läßt ihn an einem warmen 
Drte langſam aufgehen, legt ihn dann auf den mit Mehl bejtreuten Tifch, 
formt ihn zu einer mwalgenförmigen, an beiden Enden ſpitz zulaufenden 
Stolle, legt dieſe auf ein Blech, Täßt fie aufgehen, ſetzt hierauf das Roll: 
holz (Mangelholz) der Länge nach auf die Mitte der Stolle, rollt die 
eine Hälfte derfelben etwas dünn, beftreicht fie leicht mit Waffer, Happt 
fie auf die andere wieder hinüber, fo daß dadurch in der Mitte der Stolle 
der Länge derfelben nady ein Saum gebildet wird und läßt die Stolle 
wiederum aufgehen. Man beftreicht die Stolle, ehe man fie in den mä- 
Bigheißen Ofen fett, mit zerlaffener Butter, läßt fie eine reichliche 
Stunde baden, beftreicht fie, wenn fle aus dem Ofen genommen ift, noch 
einmal mit Butter und beftreut fie fogleich mit feinem Zuder. 


1139, Pflaumenkuchen von Hefenteig. 4 Pfund Mehl wird mit 
3 Loth Hefen und etwas laumarmer Milch zu einem Hefenftüd ange- 
jeßt. Bon $ Pfund Mehl, 2 ganzen Eiern, 5 Loth Zuder, einer Prife 
Salz, abgeriebener Citronenfhale, Muskatblüthe und einem Loth fein- 
geitoßenen bitteren Mandeln wird mit der nöthigen Milch ein nicht zu 
weicher Teig angerührt, welcher mit 8 Loth zerlaffener Butter und dem 
aufgegangenen Hefenftüd vermifcht und tüchtig gejchlagen wird. Dann 
läßt man den Teig aufgehen, wirkt ihn wieder zufammen, rollt ihn auf 
einem mit Mehl beftäubten Bleche dünn aus, kneipt den Rand des Ku— 
chens ein wenig in die Höhe, läßt ihn wieder aufgehen, beftreicht ihn mit 
zerlaffener Butter, belegt ihn recht dicht mit gefhälten oder ungeſchälten, 
in Hälften gefchnittenen und auzgefteinten Pflaumen, beftreut ihn did 
mit Zuder und bäckt ihn im mäßigheißen Ofen gar. — Wenn man einen 
Guß über den Kuchen machen will, fo quirlt man 4 Duart Sahne, 2 
ganze Eier, 4 Eidotter, etwas Zuder und Citronenzuder zufammen, 
gießt Diefe Maſſe über den Kuchen, wenn derfelbe beinahe gar ift, und 
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läßt ihn dann vollends garbacken. Nach dem Erkalten beſtreut man den 
Kuchen dick mit Zucker. 


1140. Beſings⸗ oder Heidelbeerkuchen. Dieſer wird bereitet 
wie der Pflaumenkuchen in voriger Nummer. Da die Beſinge beim Ba- 
den viel Saft von fich geben, fo mache man den Rand um den Kuchen 
jo body, daß der Saft nicht abfließen kann. Auch über diefen Kuchen 
fann man, wie über den Pflaumenfuchen, einen Guß machen. 


1141, Kirſchkuchen von Hefenteig. Der Teig zu diefem Ku⸗ 
hen wird nach Angabe der No. 1139 bereitet, auf ein Blech fehr dünn 
ausgerollt und mit einem Nande umgeben. Nachdem der Teig aufge- 
gangen ift, belegt man ihn vecht dicht mit außgefteinten, gut ausgedrück⸗ 
ten fauren Kirfchen, freut Zuder darüber und bädt den Kuchen im nicht 
zu heißen Dfen gar. — Will man einen Guß über den Kuchen machen, 
fo quirle man den aus den Kirfchen gepreßten Saft mit etwas faurer 
oder füßer Sahne, einem ganzen Ei, einigen Eidottern und Zuder zu: 
fammen, gieße die über den beinahe gargebadenen Kuchen und laffe ihn 
dann vollends garbaden. 


1142, Mohnkuchen. Ein Pfund Mohn wird mit kochendem 
Waſſer abgebrüht, mit ein wenig Milch feingerieben, mit 2 ganzen 
Eiern, 4 Eidottern, Zuder und Zimmt, ein wenig gefchmolzener Butter, 
auch nad Belieben mit gereinigten Corinthen vermifcht und mit Roſen⸗ 
waſſer und ſüßer Sahne zu einem dien Brei eingerührt, Nachdem der 
Teig, welchen man wie zum Pflaumenkuchen in No. 1139 bereitet, auf 
ein Blech auögerollt und mit einem Rande umgeben hat, aufgegangen 
ift, beftreicht man ihn die mit dem Mohnbrei, ftreut Zuder darüber und 
bädt den Kuchen in mäßiger Hitze gar und zu ſchöner Farbe. Nach dem 
Erkalten wird der Kuchen mit Zuder beftreut. 2 


1143, Mobnftriegel. Dan rollt den wie zur Stolle in No. 
1138, doc ohne Roſinen, Corinthen und Citronat bereiteten Teig zu. 
einer dünnen Platte aus, beftreicht dieſe mefjerrüdendid mit Mohn, wel- 
her gebrüht, mit wenig Milch feingerieben, mit Zuder, Zimmt, feinge- 
ſtoßenen Mandeln und Rofenwaffer zu einem recht dicken Brei angerührt 
ift, vollt den Teig zufammen, legt die Rolle auf ein Blech, läßt fie auf- 
geben, beftreicht fie mit Butter, bädt fie im mäßigheißen Ofen zu fchö- 
ner Farbe, beftreicht fie, wenn fie aus dem Ofen kommt, noch einmal mit 
Butter und freut Zuder darüber. 


1144. Kaſekuchen. Man rührt weißen Käfe (Duarf) in einem 
Reibenapfe recht fein, vermifcht ihn mit Zuder, Zimmt, ein wenig But⸗ 
ter, einigen Eiern, feingeftoßenen Mandeln, gereinigten Fleinen Rofinen, 
etwas füßer und faurer Sahne, auch, wenn man eö liebt, mit ein wenig 
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feingepulvertem Safran, ftreicht diefe Maffe fingerdie® auf den wie zum 
Pflaumentuhen No. 1139 bereiteten, fehr dünn auf ein Blech ausge- 
rollten und mit einem Rande umgebenen Teig nad) dem Aufgehen def: 
felben, ftreut Zuder darüber und bädt den Kuchen in mäßiger Hite gar 
und zu fchöner Farbe, 


1145. Plunderbrezel. Man mat von 3 Pfund Mehl mit 10 

bi3 12 Loth Hefen und dernöthigen lauwarmen Milch ein Hefenftüd und 
läßt e8 aufgehen. Dann rührt man 24 Pfund Mehl, 2 ganze Eier, 8 
Eidotter, ein menig Salz, abgeriebene Citronenfchale, Muskatblüthe 
und 12 Loth Zuder mit lauwarmer Milch zu einem nicht zu weichen 
Teige an, mifcht 12 Loth Butter und das aufgegangene Hefenftüd dar- 
unter, Schlägt den Teig, welcher die Teitigfeit haben muß, daß man ihn’ 
ausrollen Tann, recht tüchtig, dedt ihn mit einem Tuche zu und läßt ihn 
ein wenig aufgehen. 13 Pfund fefte Butter wird in kaltem Waffer aus: 
gemafchen, auf dem Tifche gefnetet, bis alles Waffer daraus entfernt ift, 
zu einer runden Scheibe geformt und auf einem Tuche abgetrodnet, daß 
nicht die geringfte Feuchtigkeit daran bleibt. Nun rollt man den Teig 
auf dem mit Mehl betreuten Tifche zu einer fingerdiden Platte aus, 
Yegt die Butter darauf, fehlägt den Teig von allen Seiten darüber und 
rollt ihn wie den Blätterteig in No. 758 aus, doch kann man ihn bier 
anders zufammenfchlagen, nämlich fo, daß man die beiden Enden des zu 
einer länglichvieredfigen Platte ausgerollten Teiges nad der Mitte def- 
felben hin überfchlägt und den Teig dann noch einmal zufammenlegt, fo 
daß er nun in 4 Blättern übereinanderliegt, Dieſes Ausrollen und 
Zuſammenſchlagen wiederholt man nody zweimal, rollt dann den Teig 
dünn aus, beſtreicht ihn mit zerlaffener, ungefalzener Butter, beftreut 
ihn mit 1 Pfund ausgekernten großen Rofinen, 4 Pfund gereinigten 
Corinthen (die Rofinen und Corinthen müffen gut abgetrocnet fein), 
2 Roth bitteren und 4 Loth füßen, abgezogenen und feingehadten Man⸗ 
dein, rollt ihn der Länge nad) zu einer langen Wurft auf, formt davon 
auf einem Bleche eine große Brezel, läßt diefe an einem warmen Orte 
recht hoch aufgeben, beftreicht fie mit Ei, bädt fie in guter Ofenhitze 
gar, beftreicht fie, aus dem Ofen kommend, mit Butter und beftreut fie 
mit Zucker. 


1146. Brioche. Prophetenkuchen. Man bereitet dieſes Bad: 
werk von 14 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, 10 ganzen Eiern, 1 Loth 
Salz, 1 bis 14 Loth Zuder, 4 Loth Hefen und ungefähr 5 Quart 
Mil oder Sahne. Bon dem vierten Theile des Mehles wird mit den 
Hefen und etwas Taumarmem Waffer ein weiches Hefenftüd gemacht, 
welches man zum Aufgehen an einen warmen Ort ftelt. Das übrige 
Mehl ſchüttet man auf den Tifch, macht eine Grube darein, pflüdt die 
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Butter, welche recht friſch und im Winter erſt geſchmeidig geknetet ſein 
muß, in kleine Stücke über das Mehl, ſchlägt die Eier in die Grube, 
fügt den Zuder, das Salz und die Mildy hinzu und Inetet dies Alles zu 
einem recht feinen, klaren Teige zuſammen. Wenn der Hefenteig aufs 
gegangen ift, wird er über den Teig gefchüttet und mit demfelben durch 
gute Bearbeitung mit der Hand fehr genau vermifht. Dann legt man 
den Teig in einen leicht mit Mehl ausgeſtreuten Napf, beftäubt ihn mit 
Mehl, dedt eine mehrfach zufammengelegte Serviette darüber, bededt 
ihn noch mit einem paffenden Dedel und läßt ihn an einem Falten Orte 
12 Stunden ruhig ftehen. Nun fchüttet man den aufgegangenen Teig 
auf den mit Mehl beftäubten Tifch, drückt ihn mit der Hand breit aus— 
einander und legt ihn wieder zufammen. Nachdem man dies nad) einigen 
Stunden noch einmal wiederholt hat, fchneidet man den vierten Theil 
des Teiges ab, dreht den größern Theil mit Hilfe von Mehl zu einem 
runden Brode, legt dies auf ein mit Butter beftrichenes Blech, drüdt in 
die Mitte des Brodes eine Heine Vertiefung, beftreicht diefe leicht mit 
Ei, dreht den Fleinern Theil des Teiges ebenfall3 rund, madt eine 
Spite daran, febt ihn mit derfelben in die Vertiefung des großen Bro: 
des, beftreicht Died gut mit Ei und bädt die Brioche, ohne fie weiter 
aufgeben zu laffen, in einem mäßigheißen Ofen etwa 1 bis 14 Stunde, 
Die Brioche darf während des Backens nicht berührt werden, — Man 
kann die Brioche auch in einer mit Butter ausgeftrichenen hohen Caſſe— 
. role, oder in einer hoben, runden, mit Butter ausgeſtrichenen Kapſel 
von ſtarkem Papier baden. 


1147. Kleine Brioched. Zu diefen mache man einen etwas 
feineren, Teig von 14 Pfund Mehl, 1 Pfund Butter, 6 bis 7 ganzen 
Eiern, 3 Loth Hefen, ein wenig Zuder, Salz und nur wenig Mil. — 
Die Bereitungsmweife des Teiges ift der des Teiges in voriger Nummer 
ganz gleich. — Nachdem der Teig 12 bis 18 Stunden an einem falten 
Orte geftanden hat und aufgegangen ift, wird er auf einen mit Mehl 
beſtäubten Tifch gejchüttet, auseinandergedrüdt, wieder zufammengelegt 
und in Heine Stüde geſchnitten; diefe dreht man mit Hilfe von Mehl 
zu Kugeln von der Größe ganz Heiner Aepfel, fest fte ein wenig von 
einander entfernt auf ein Blech, drückt fie ein wenig breit, macht in jeden 
Kuchen mit der Fingerſpitze eine Fleine Vertiefung und beftreicht fie Teicht 
mit Waffer. Dann dreht man von demfelben Teige ganz Fleine Kugeln 
mit einer Spike daran, ſetzt fie auf die Kuchen, beftreicht diefe mit Ei 
und bädt fie, ohne fie weiter aufgeben zu laffen, im heißen Ofen zu 
ſchöner Farbe und gar. 


1148, Somburger Kuchen. Bon 2 Pfund Mehl, 2. Pfund 
Butter, 6 ganzen Eiern, etwas Salz, abgeriebener Citronenſchale, Mus⸗ 
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katblüthe, 10 Loth Zucker, 5 bis 6 Loth Hefen und der nöthigen Milch 
wird ein weicher Hefenteig nad) Anweiſung der No. 1139 bereitet, dieſer 
auf mit Mehl beftäubte Badbleche dünn audgerollt, mit einem Kneipeiſen 
buntgeknippen, nach dem Aufgehen mit Butter beftrichen, mit Zuder 
und Zimmt beftreut und in guter Dfenhite zu ſchöner Farbe gebaden. 


1149. Homburger Brezeln. 13 Pfund Mehl, 3 Pfund But: 
. ter, 2 ganze Eier, 4 Eidotter, eine Prife Salz, ein wenig Zuder, abge 
riebene Citronenfchale, 4 Loth Hefen und etwa Quart Mild. — 
Bon dem dritten Theile des Mehles, den Hefen und der nöthigen Mil; 
macht man ein Hefenftüd und läßt e3 aufgehen. Die übrigen Zuthaten 
werden auf dem Tifche zufammengefnetet, mit dem aufgegangenen He— 
fenftüd vermifcht und mit der Hand recht blafig gefchlagen. Der Teig 
darf nicht zu weich fein, damit man ihn mit Hilfe von Mehl zu Kleinen, 
gut fingerlangen Brezeln formen kann, welche man auf ein Blech legt, 
an einem warmen Dfen aufgehen läßt, mit Ei beftreicht und in guter 
Dfenhite zu fchöner Farbe bädt. Nah dem Erkalten beftreut man die 
Brezeln mit Zuder. 


1150. Englifche Brezeln. Man jet 8 Loth Mehl mit 3 Loth 
Hefen und etwas lauwarmem Waffer zu einem Hefenftüd an und läßt 
dies aufgehen. Dann fehüttet man 20 Loth Mehl auf das Badbret, 
fügt 4 Pfund Butter, 4 Loth Zuder, etwas Citronenzuder, eine Priſe 
Salz und dad aufgegangene Hefenftüd hinzu, Inetet dies Alles mit ein 
wenig lauwarmer Milch zu einem ziemlich weichen Teige zufammen, bes ' 
arbeitet diefen tüchtig mit der Hand, daß er recht klar und blafig wird, 
thut ihn in einen mit Mehl audgeftreuten Napf, bededt ihn mit einem 
Tuche und läßt ihn an einem warmen Orte aufgehen. Hiernach rollt 
man den Teig auf dem mit Mehl beftäubten Badbrete zu einer langen 
Walze aus, theilt diefe in eigroße Stücke, bildet von diefen, indem man 
jedes Stüd zuerft zu einer langen federkieldiden Walze dreht, etwa 4 Zoll 
lange, trompetenfürmige Brezeln, legt diefe auf ein Blech, läßt fie auf- 
geben, bädt fie im heißen Ofen zu fchöner hellbrauner Farbe, beftreicht 
fie mit zerlaffener Butter, fchneidet fie warn vom Bleche ab und beftreut 
fie fogleich mit fehr feinem Zucker. Zum Thee und Kaffee ift dieſes Bad- 
werf ganz vorzüglich. 

1151. Zwiebad. 1 Pfund Mehl, 6 Loth Butter, 5 Loth Zuder, 
die fehr feingehadte Schale einer halben Citrone, eine gute Prife Salz, 
24—3 Loth Hefen, ungefähr ein Weinglas vol lauwarmer Milch. — 
Nachdem man die Hefen mit etwas ſchwach lauwarmem Waffer oder 
Milch Har aufgelöft hat, macht man in die Mitte des in einen Napf ge= 
fhütteten und an einem warmen Orte gut. erwärmten Mehles ‚eine 
Grube, thut die Hefen hinein, rührt fie mittelft eines Holzlöffels mit 
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etwas Mehl zu einem weichen Teige an und läßt diefen an einem mar: 
men Orte gut aufgehen. Dann thut mau die oben angegebenen übrigen 
Zuthaten, denen man nad) Belieben auch noch eine Prife feinen Zimmt 
beifügen kann, hinzu, rührt dies Alles zu einem nicht zu weichen Teige 
an, fchlägt den Teig tüchtig, bededt ihn mit einem Tuche und läßt ihn 
noch einmal fo hoch aufgehen. Hierauf wirft man den Teig wieder zu: 
fammen, rollt ihn mit den Händen auf dem mit Mehl beftäubten Tifche 
zu langen, 2 Zoll diden Walzen aus, legt diefe auf mit Mehl beftreute 
Bleche, läßt fte wieder aufgehen, beftreiht fie mit zerlaffener Butter, 
bädt fie im mäßigheigen Ofen gar und zu ſchöner Farbe, ſchneidet fie 
nad) dem vollfommenen Erkalten in Scheiben von der Dide eines hal: 
ben Zolles und röftet diefe im Ofen oder auf einer heißen Platte auf 
beiden Seiten ſchön gelbbraun. 


1152. Glacirter Zwiebad, Derſelbe Teig wie in der vorigen 
Nummer wird zu fingerdiden und gut fingerlangen Brödchen geformt, 
welche auf ein Blech geſetzt und, nachdem fie aufgegangen find, im heißen 
Dfen zu jhöner Farbe und gargebaden werben, Nach dem Erfalten 
ſchneidet man ſie in Hälften, beſtreicht ſie mit einem ſteifen, mit Zucker 
vermiſchten Eiweißſchnee, beſtreut ſie mit feingehackten Mandeln und 
Zucker und läßt ſie im mäßigheißen Ofen ſchöne Farbe nehmen. 


1153. Milchbrode. 4 Pfund Mehl rührt man mit 4 bis 5 Loth 
Hefen und etwas laumarmer Milch zu einem weichen Hefenftüd an. 
Dann bereitet man von 14 Pfund Mehl mit etwa 3 Duart Mildy und 
etwas Salz einen nicht zu weichen Teig, vermifcht denfelben mit dem 
aufgegangenen Hefenftüd und mit 4 Loth Butter, arbeitet den Teig 
recht Klar, formt davon Kleine runde oder lange Brode, legt fie auf ein. 
Blech, läßt fie aufgehen, beftreiät fie mit Ei, welches mit etwas Waſſer 
klargequirlt iſt, und bäckt ſie im ziemlich heißen Ofen zu ſchöner Farbe 
und gar. 


1154. Kümmelkuchen. Man löſe 3 Loth Hefen mit einem klei⸗ 
nen Weinglaſe voll ſchwach lauwarmer Milch auf, füge 2 ganze Eier, 2 
Eidotter, 1 gehäuften Eßlöffel voll Zucker, ein wenig Salz und 8 Loth 
lau zerlaſſene Butter hinzu, miſche Alles gut zuſammen, rühre hiermit 
1—14 Pfund feines Mehl zu einem nicht zu feſten Teige an, ſchlage 
denjelben tüchtig, forme davon auf dem mit Mehl beftreuten Tiſche 
kleine längliche, an beiden Enden augefpiste Kuchen von der Länge und 
Dicke eined Fingers, lege diefe auf ein mit Butter bejtrichenes Blech, 
drüde fie ein wenig platt, Laffe fie gut aufgehen, bejtreiche fie mit Ei, 
mache in jeden Kuchen mit der Mefferfpite 3 oder 4 Stiche, beftreue die 
Kuchen mit Kümmel, belege fie mit Eleinen Stüdchen Butter, bade fie 
im ziemlich heißen Ofen zu fchöner Farbe und gar, und beftreiche fie, 
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wenn fie aus dem Ofen fommen, mit zerlaffener Butter. Man giebt 
dieje Kuchen zum Thee und Kaffee. 


1155. Spedkuchen. Man bereite von 1 Pfund Mehl, 12 Loth 
Butter, 3 ganzen Eiern, 2 Loth Zuder, 3 Loth Hefen, ein wenig Salz 
und etwa Duart lauwarmer Milch einen lodern Hefenteig, fchlage ihn 
tüchtig, Laffe ihn aufgehen, wirfe ihn wieder zuſammen, rolle ihn auf 
einem mit Mehl beftäubten Bleche dünn aus, forme einen Nand rings 
um den Kuchen, laſſe ihn wieder aufgehen, belege ihn mit Heinwürfelig: 
geihnittenem Sped, ftreue Kümmel darüber, beftäube den Kuchen mit 
ein wenig Zucker und bade ihn im beißen Dfen zu ſchöner Yarbe, 


1156. Zwiebeltuchen. Man fchneide eine Metze abgefchälte Zwie- 
bein in dünne Scheiben, ſchmore fie in Butter oder Schweineſchmalz 
mit Salz weich und weiß, und fhütte fie zum Abtropfen in einen Durch⸗ 
fhlag. Dann rolle man einen Hefenteig, welchen man wie in voriger 
Nummer bereitet bat, dünn auf einem Bleche aus, forme rings um den 
Kuchen einen etwas hoben Rand, laſſe den Kuchen aufgehen, beftreiche 
den Rand mit Ei, lege die Zmiebeln glatt auf den Kuchen, bade ihn im 
beißen Ofen beinahe gar, made einen Guß darüber und laſſe ihn mit 
demfelben völlig garbaden. Den Buß bereitet man von 3 ganzen Eiern, 
3 Löffel Mehl, 4 Duart Sahne und ein wenig Salz. 


6.1157. Pfannkuchen. Faſtnachtskrapfen. Der Teig zu diejem 
allgemein beliebten Backwerk wird auf ſehr verſchiedene Art bereitet; 
ebenjo verfchieden ift die Füllung deffelben; man kann die Pfannkuchen 
mit Aprikoſen-, Pflaumen, Himbeer: oder Kirſch-Marmelade füllen ; 
auch Pflaumen: und Kirihmuß, wenn es vorher mit wenig Waffer oder 
Wein zu einem recht dicken Brei aufgelöft, durch ein Sieb geftrichen und 
mit Zuder gehörig verfüßt oder mit einer von den obengenannten 
Frucht-Marmeladen vermischt ift, eignet fich fehr gut zur Füllung der 
Kuchen. — Einige der bewährteften Necepte zur Bereitung der Pfann: 
fuchen find folgende: 14 Pfund lauerwärmtes Mehl fchüttet man in ei= 
nen Napf, macht eine Grube in die Mitte des Mehles, thut 5 Loth He— 
fen, welche mit einer reichlihen Obertaffe ſchwach lauwarmen Waſſers 
Har aufgelöft find, hinein, rührt diefe mit etwas Mehl zu einem wei: 
hen Teige an und läßt ihn gut aufgehen. Dann fügt man 8 Loth Zu: 
der, die auf Zuder abgeriebene Schale einer Citrone, eine Prife Mus: 
fatblüthe, ein wenig Salz, 6 Eidotter, 12—15 Loth ermeichte Butter, 
nad) Belieben auch einige feingeftoßene bittere Mandeln Hinzu, rührt 
hiervon mit ſchwach lauwarmer Milch einen weder zu feiten, noch zu 
weichen Teig an, fchlägt diefen mit dem Holzlöffel fo lange, bis er ganz 
klar und feinblafig gemorden ift, det den Teig mit einem Tuche zu und 
läßt ihn ein wenig aufgehen. Darauf arbeitet man ihn wieder zufam- 
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men, thut ihn auf den mit Mehl beftäubten Tiſch, drüct ihn mit der 
"Hand oder mit dem Rollholze dünn auseinander, bezeichnet durch Teichte 
‚Eindrüde mit einem etwa 24 Zoll im Durchmeffer haltenden runden 
Ausftecher Kreife auf die Hälfte der Teigplatte, febt in die Mitte eines 
jeden Kreifes ein Kleines Häufchen Fruchtmuß (fiehe oben), beftreicht 
den Teig rings um die Häufchen ſchwach mit Waffer, jticht dann mit ei— 
nem etwas größeren Ausſtecher runde Platten aus der [eergebliebenen 
Hälfte der Teigplatte, deckt diefe über die Häufchen Fruchtmuß, drüdt 
den Teig ring3 um die Füllung mit den Fingern feft aneinander, fticht 
mit dem erjten Auzftecher die Pfannkuchen rund aus und legt fie auf ein 
mit Mehl beftäubtes Blech. Den übriggebliebenen Teig wirkt man wie- 
der zufammen, und formt davon auf die eben beſchriebene Wetfe gleich: 
falls Pfannkuchen. Nachdem die Pfannkuchen an einem warmen Orte 
aufgegangen find, legt man fie zu 6 bis 10 Stück, je nachdem das Ge⸗ 
ſchirr, in welchem man fie baden will, Eleiner oder größer ift, in nicht zu 
heiße Backbutter oder Schmalz (fiehe No. 20), bädt fie unter öfterem 
behutfamen Ummenden auf beiden Seiten zu fchöner hellrother Farbe, 
Yegt fie, wenn fie gar find, auf Löſchpapier und bejtreut fie, nachdem ſie 
etwas abgekühlt find, mit feinem Zucker oder glacirt fie mit einer Ci— 
tronenglafur nad No. 1101. — Noch ift zu bemerken, daß man die 
Pfannkuchen nicht zu hoch aufgehen laſſen darf, da fie ſonſt beim Baden 
viel Fett anziehen und dadurch ungenießbar werden. 

“ Einen andern Teig zu den Pfannkuchen bereitet man folgenderma= 
Ben: Man läßt 4 Duart Mil nur laumarm werden, löſt 4 Pfund 
Butter darin auf, fügt 6—8 Loth Yuder, 4 Eidotter, abgeriebene Ci- 
tronenfchale, ein wenig Musfatblüthe, eine Priſe Salz, 3 Loth mit ein 
Klein wenig kaltem Waffer erweichte Hefen und nad) Belieben auch einige 
feingeftoßene bittere Mandeln hinzu, mifcht Alles gut zufammen und 
rührt hiermit und mit der etwa. noch nöthigen Mildy 1 Pfund lau er: 
wärmtes Mehl zu einem ziemlich weichen Teige an, ſchlägt diefen tüch- 
tig, damit er zähe und blafig wird, läßt den Teig etwas aufgehen, ar: 
beitet ihn wieder zufammen und formt nad) der oben angegebenen Weife 
Pfannkuchen daraus. | 

Ein dritter Teig befteht aus 2 Pfund Mehl, 14 Loth Butter, 6 
Loth Hefen, 3 ganzen Eiern, 10 Loth Zuder, Eitronenfchale, einer Priſe 
Salz, Mustatblüthe und etwa 4 Quart Milch, und wird mie der vorige 
zuſammengeſetzt. 


1158. Hefenwaffeln. Zu dieſem Backwerk giebt es unzählige 
Recepte, welche im Quantum der Zuthaten und in der Art der Zuſam⸗ 
menſetzung derſelben ſehr von einander abweichen. Einige der beſten 
Recepte ſind folgende: wo 
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1)) Man rührt 1 Pfund Butter zu Sahne, fügt nach und nach un- 
ter fortgefeßtem Rühren 8 ganze Eier, 2 Loth Zuder, abgeriebene Ei- 
tronenfchale und ein wenig Musfatblüthe Hinzu, vermifcht die Maffe 
mit 3 Loth in lauwarmer Mild, aufgelöften Hefen und mit 1 Pfund 
Mehl, verdünnt fie mit einem reichlichen halben Quart laumarmer Sahne 
oder Milch, läßt fie an einem warmen Orte aufgehen, erhitt dann dag 
MWaffeleifen recht gleihmäßig über ftarfflammendem Holz: oder Kohlen 
feuer, ftreicht e3 mit Sped aus, füllt foviel ala nöthig von der Maffe 
hinein und bädt die Waffeln, dag Eifen ofters umdrehend, zu gelbbraus 
ner Farbe. Dann rast man die beim Baden audgetretene Maffe vom 
Eifen ab und hebt oder Elopft die Waffel aus dem Eifen, welches man 
fogleich wieder mit Maſſe füllt, um mit dem Baden fortzufahren; man 
darf die Waffeln nur erft kurz vor dem Anrichten baden, da fie bald 
weich und zähe werden. Beim Anrichten beftreut man fie mit Zucker 
und Zimmt. 

2) 2 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 8 Eidotter, 3 Loth Hefen, 
JQuart Sahne, 4 Loth Zuder, Eitronenfchale und Muskatblüthe. — 
Den dritten Theil des Mehles rührt man mit den Hefen und lauwar⸗ 
mer Sahne zu einem weichen Hefenftüd ein und läßt e3 aufgehen. Das 
übrige Mehl vermifcht man recht Far mit den Eidottern, einer Prife 
Salz, der Citronenfchale und Musfatblüthe, dem Zuder, der lauwar⸗ 
men Sahne und der zerlaffenen Butter, thnt das aufgegangene Hefen- 
ftüd dazu, fehlägt die Maffe tüchtig durcheinander, läßt fie an einem 
warmen Orte aufgehen und bädt Waffeln davon wie oben. 

3) 1 Pfund Mehl, 2 Pfund Butter, 2 ganze Eier, 7 Eidotter, 
3 Loth Zuder, 3 Duart Milch oder Sahne, 3 Loth Hefen. — Das 
Mehl wird mit den Hefen und der nöthigen lauwarmen Milch zu einem 
weichen Hefenftüd angerührt. Dann rührt man die Butter zu Sahne, 
rührt die Eier nach und nad) Darunter, giebt eine Priſe Salz, abgerie— 
bene Citronenfchale und ein wenig Muskatblüthe daran, rührt das He: 
fenjtüd darunter, fchlägt die Maffe tüchtig, verdünnt fie mit der übrigen 
Milch und ein paar Löffeln voll Cognac, mifcht den fteifgefchlagenen 
Schnee von den 7 Eimweißen darunter, läßt fie aufgehen und bädt auf 
die oben angeführte Weife Waffeln davon. 


1159. Schneewaffeln. Man rührt 3 Pfund Butter zu Sahne, 
rührt nad) und nach 10 Eidotter, eine Priſe Salz, 4 Loth Zuder, ab⸗ 
geriebene Citronenſchale und 20 Loth Mehl darunter, verdünnt die 
Maffe mit ungefähr 4 Quart füßer Sahne, zieht zuletzt den ſehr fteifs 
geihhlagenen Schnee von den 10 Eimweißen darunter und bädt fogleich 
Waffeln davon. 


1160, Waffeln von geichlagener Sahne. Man jhlägt 
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JQuart dicke ſüße oder ſaure Sahne zu einem ſteifen Schaum, rührt 
6 bis 8 Eidotter, 4 Loth mit Eiweiß feingeftoßene Mandeln, unter 
welchen einige bittere fein Finnen, 4 Loth Zuder, 5 Pfund Mehl, 12 
Loth geflärte Butter und eine Priſe Salz darunter, vermifcht die Maffe 
mit dem ſehr fteifgefchlagenen Sonte der Eimweiße, und bädt fogleid) 
Waffeln davon. 


1161, Zimmt:Waffeln. Diefe bäckt man in einem rundgeform: 
ten, nur wenig ——— Waffeleiſen. Die Maſſe dazu beſteht aus 
1 Pfund Butter, 3 Pfund Zucker, 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, Citro⸗ 
nenzuder, 2 Quentchen Zimmt und 1 Pfund Mehl. Man reibt die 
- Butter zu Sahne, rührt nad) und nach die Eier, den Zuder, Eitronen: 
zuder und Zimmt und zuletzt dad Mehl-darunter, und vermifcht die 
Maſſe mit dem zu fehr fteifem Schnee gefchlagenen Eiweiß. Man bädt 
die Waffeln auf nicht zu ftarfem Teuer, weil fie wegen des vielen in der 
Maffe befindlichen Zuckers leicht zu braun werden, und beftreut fie beim 
Anrichten mit Zuder und Zimmt. 


1162. Zimmtröhrhen. Dan rührt 4 Pfund feines Mehl mit 

+ Pfund feingeftogenem Zuder, 2—3 ganzen Eiern, einer Priſe Salz, 
3 Loth feinem Zimmt, 3 Loth geklärter Butter und ungefähr 3 Quart 
lauwarmer Sahne oder Mildy zu einer Haren, nicht zu dünnen Maffe, 
macht das Zimmtröhrcheneifen auf flammendem Teuer heiß, ftreicht es 
mit Speck oder geflärter Butter aus, füllt einen Löffel voll won der 
Maſſe hinein, und bädt fie auf beiden Seiten zu jchöner Farbe. So— 
bald ein Kuchen aus dem Eifen genommen ift, wird er fogleih um ein 
rundes Stüd Holz gewidelt. Man giebt diefes Backwerk zu gefchlage: 
ner Sahne oder füllt e8 mit derfelben. Auch zu Gefrornem ift es paffend. 


1163. Eiſenkuchen mit Zimmt. Dan reibt 4 Bfund Butter 
zu Sahne, rührt 2 ganze Eier, 3 Eidotter, 4 Pfund Zuder, z Pfund 
Mehl und 1 Quentchen Zimmt darunter, verdünnt die Maffe nur wenig 
mit Sahne und bädt fie wie die Zimmtröhrchen in voriger Nummer in 
einem erhiäten, nur anfangs mit Sped oder Butter leicht beftrichenen 
Zimmtröhrcheneifen zu fchöner Farbe. 


1164. Petits-choux. Wan läßt 8 Loth (4 Duart) Waffer 
mit 8 Roth Butter und einer Prife Salz aufkochen, ſchüttet 10 Loth 
Mehl. hinzu, rührt Alles ſchnell untereinander, fo daß ein klarer, ziem— 
ih fteifer Teig gebildet wird, und thut denfelben, nachdem er noch 
einige Minuten oder fo lange auf dem Teuer gerührt ift, bis er fich von 
der Eafferole und dem Löffel löft, in einen Napf. Man vermifcht den 
heißen Teig nad und nad) mit —6 ganzen Eiern und ein wenig Ci: 
tronenzuder, rollt ihn mit den Händen auf dem mit Mehl beftäubten 
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Tiſche zu einer langen zolldicken Walze aus, ſchneidet dieſe in Stüde 
von der Größe eines Heinen Eies, rollt diefelben mit der Hand auf dem 
Tijche recht rund und glatt, fest fie 23 Zoll voneinander entfernt auf 
ein Blech, beftreicht fie mit Ei und bädt fie im fehr mäßig heißen Ofen 
zu fchöner hellbrauner Farbe und gar, beftreut fie mit feinem Zuder und 
glacirt fie im Dfen, oder, wenn diefer hierzu nicht mehr heiß genug ift, 
unter einer glühenden Schaufel fpiegelblanf. Die Petits-choux müffen, 
wenn fie für gut gerathen gelten follen, hoch aufgelaufen, ganz fteif und 
troden und inwendig hohl fein; fie werden nad) dem Erkalten auf einer 
Seite aufgefhnitten und mit gefchlagener, gefüßter Sahne, oder mit 
einer Creme. nad) No. 1082, 1083, 1084 oder mit Himbeer oder Jo— 
hannisbeer⸗-Gelee gefüllt. 


1165. Pains & la Duchesse. Dieſes Backwerk unterſcheidet 
fid) von den Petits-choux in der vorigen Nummer nur durd die verän: 
derte Form. Derfelbe Teig wird zu Kleinen Walzen von der Länge und 
der Dice eines Fingers dreffirt, auf ein Blech gelegt, mit Ei beftrichen, 
in mäßiger Hitze gebaden und mit Zuder glacirt. Man füllt diefe Ku— 
chen ebenfo wie die Petits-choux. 


1166, Mafronenftrudeln. Dan bereitet hierzu einen Teig, 
wie zu den Petit-choux in No. 1164, rollt denfelben, indem man grob⸗ 
förnig gehadte Makronen (halb füße, halb bittere) darunter und dar- 
über ftreut, auf dem Tiſche zu langen, eines Kleinen Fingers diden 
Walzen aus, fchneidet dieſe in gut fingerlange Stüde, Legt die lebteren 
auf ein Blech und bädt fie im ſehr mäßig heißen Dfen zu ſchöner hell 
brauner Farbe und recht troden. Dieſes Backwerk ift jehr gut zum Thee. 


1167. Mürber Teig zu Obſtkuchen. Man jhüttet 1 Pfund 
Mehl auf den Tifch, macht eine Grube darein, pflüdt 4 Pfund in Falten 
Waſſer gut ausgewaſchene Butter in Heine Stüde über das Mehl, 
ſchlägt 8 Eidotter oder 2 ganze Eier und 4 Eidotter in die Grube, giebt 
eine Prife Salz, 6 Loth Zuder, die abgeriebene Schale einer Citrone 
und einen ERlöffel vol Waffer daran und verbindet alle dieſe Zuthaten 
durch eine rafche Bearbeitung mit den Händen zu einem glatten Teige. 
Man darf diefen jedoch nicht zu lange bearbeiten, jonft verbrennt er, 
das heißt, der Teig verliert feine Bindung und bricht beim Ausrollen. 
Im Sommer, oder wenn die Butter jehr meich ift, geſchieht dies ſehr 
leiht. Man kühle deshalb die Butter in kaltem Waffer oder in Eis- 
waffer ab, koche auch 1 oder 2 von den zum Zeige bejtimmten Eiern 
hart, und mifche die erfalteten und durd ein Sieb geftrihenen Dotter 
derfelben unter den Teig, welcher dann nicht fo Leicht verbrennen wird. 


1168. Kirſchkuchen mit Guß. Man rolle den nad) Angabe 
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der vorhergehenden Nummer bereiteten Teig auf einem mit Mehl be— 
ftreuten Bogen Papier zu einer etwa 4 Zoll diden Platte aus, fchneide 
dDiefe jo groß, wie der Kuchen werden fol, rund zu, Fneipe mit den Daus 
men und Zeigefingern beider Hände einen etwa einen Zoll hohen Rand 
um die Teigplatte und kneipe diefen mit dem Kneipeifen recht zierlich. 
Dann fchneide man mehrere Papierftreifen ein wenig breiter, ala der 
Nand hoch tft, Elebe fie mit Ei und Mehl zu einem langen Streifen zu— 
fammen und umgebe den Teigrand mit dem Bapierjtreifen, welcher einen 
doppelten Zwed erfüllen, nänlid) das Umfallen des Teigrandes verhü- 
ten und denfelben zugleidy vor dem Braunmerden in der Dfenhibe be- 
wahren fol. — Wer in dem Auffneipen eines fo hohen Randes nicht 
geübt ift, kann auf folgende Weife einen Rand um den Kuchen fehen: 
Man wirke die Abfälle des Teiges, nachdem die ausgerollte Teigplatte 
rund zugeſchnitten ift, zufammen, rolle fie zwei Mefferrüden did in die 
Länge aus und fchneide daraus ein, einen Zoll breites, fo langes Band, 
daß es um die Teigplatte reiht. Dann kneipe man mit den Fingern 
ring3 um die runde Teigplatte einen niedrigen Rand, bejtreiche ihn aus⸗ 
wendig mit Ei, feße das Teigband rings um den Kuchen, beftreiche die 
beiden Enden des Bandes mit Ei, drüde fie feit aneinander, befeitige 
den Rand an die Teigplatte durch Kneipen mit dem Daumen und Zeige- 
finger, madje ihn mit dem Kneipeiſen bunt und umgebe ihn mit Papier. 
Man fchiebe nun den Kuchen auf ein Backblech, beftreue den Boden des⸗ 
felben mit Juder, belege ihn recht dicht mit ausgefteinten fauren Kir: 
ſchen, deren Saft man zuvor gut ausgedrüdt hat, freue etwas Zuder 
über die Kirfchen, jebe den Kuchen in einen mäßig heißen Dfen und 
Taffe ihn etwa eine halbe Stunde baden. — Wenn die Kirſchen in dem 
Kuchen ins Kochen gerathen, fo gefchieht es Leicht, daß der Saft über 
den Rand hinauskocht, wodurch, der Kuchen nicht allein unfauber wird, 
fondern auch nad) dem Erkalten fchwer von dem Papier zu löfen iſt; in 
diefem Falle nehme man den Kuchen, jo wie man das Ueberkochen be- 
merkt, aus dem Dfen, fülle behutfam mit einem Löffel den überflüffigen 
Saft ab und febe den Kuchen wieder in den Dfen. Wenn der Kuchen 
beinahe gargebaden ift, fülle man einen nad) untenftehender Angabe be- 
reiteten Guß darüber, Laffe ihn Damit noch etwa 10 Minuten in dem 
Dfen ftehen, nehme ihn heraus, laſſe ihn erfalten, ziehe ihn auf ein run: 
des pafjendes Kuchenblech, befreie ihn von dem Papierrande und dem 
unter dem Kuchen liegenden Papier, lege ihn mit dem Blech auf eine 
Schüffel und bejtreue ihn gut mit Zucker. 


Der Guß wird folgendermaßen bereitet: Man ftoße die Kirfchfteine 
in einem Mörſer, Laffe fte mit dem ausgedrückten Kirfchfafte ſiedendheiß 
werden, gieße den Saft durch ein feines Sieb, vermifche ihn mit etwas 
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Rothwein, einem ganzen Ei und einigen Eidottern, Zucker und ein wenig 
füßer oder ſaurer Sahne und quirle Alles recht gut durcheinander. 


1169, Pflaumenkuchen. Nachdem man von mürbem Teige 
nad) Angabe der vorigen Nummer einen mit einem Rande verjehenen 
Kuchen geformt hat, treue man Zuder in denfelben, fülle ihn mit in 
Hälften gefchnittenen, von den Steinen befreiten Pflaumen, welche man 
in guter Ordnung recht Dicht in den Kuchen legt, jtreue Zuder darüber 
und bade den Kuchen etwa 4 Stunde in einem nicht zu heißen Ofen zu 
fchöner Farbe und gar. Man kann aud), wenn der Kuchen beinahe gar 
ift, einen Guß darüberfüllen und mit demfelben vollends garbaden laſ— 
fen. Den Guß bereitet man von 4 Duart Sahne, einem ganzen Ei, 
4 bi3 5 Eidottern, Zuder und Gitronenzuder. — Nach dem Erkalten 
betreut man den Kuchen did mit Zucker. — Teiner wird der Kuchen, 
wenn man die Pflaumen abſchält; auch kann man den Zuder, mit wel- 
hem man den Kuchen bejtreut, mit Zimmt und ein wenig feingeftoßener 
und gefiebter Cardamome vermifchen. 


1170. Apfelkuchen. Man jchält die Aepfel, fchneidet fie in 
Biertel, befreit fie von den Kerngehäufen, ſchneidet fie in feine Schei- 
ben, vermifcht fie mit einigen feingeftoßenen bitteren Mandeln, Zuder, 
Gitronenzuder und Rum, und läßt fie eine Stunde ftehen. Dann be= 
reitet man von mürbem Teige nach No. 1167, unter weldhen man auch 
noch 4 Loth feingeftoßene bittere Mandeln mifchen kann, einen runden 
Kuchen wie zum Kirſchkuchen in No. 1168, füllt ihn mit den Nepfeln 
ziemlich voll und bädt ihn in einem mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe 
und gar, überzieht die Oberfläche des Kuchens mit etwas verdünnter 
Aprikofen- Marmelade, ftreicht weichen Eimeißfchnee darüber, beftäubt 
den Kuchen did mit Juder, befprengt ihn mit Waffer oder Roſenwaſſer 
vermittelft eines Pinfel3 und läßt diefe Glafur im Ofen ſchön glafig- 
und gelblihhaden, Beim Anrichten beftreut man den Rand des Kuchens 
mit Zyder. Man kann unter die Aepfel gutgereinigte Corinthen mi= 
ſchen, aud die Hepfel auf Hefenteig, welchen man wie in No, 1139 
dünn auf ein Blech gerollt und mit einem Rande verfehen bat, 
nad) dem Aufgehen defjelben legen und den Kuchen im gutheißen 
Dfen baden. 


1171. Mohn⸗Torte. Man reibt 1 Pfund mit kochendem Waf: 
fer gebrühten Mohn in einem Reibenapfe fein, vermischt ihn mit 4 Pfund 
Zuder, 12 Loth zerlaffener Butter, 12 Eidottern, Zimmt, 4 Pfund ge⸗ 
reinigten Corinthen, etwad Nofenwaffer und etwas Sahne, zieht den 
fteifgefchlagenen Schnee von 12 Eiweißen darunter, füllt die Maffe in 
einen nah No. 1168 von mürbem Zeige bereiteten Kuchen und bädt 
ihn im mäßigheigen Ofen zu fchöner Farbe und gar. Dann überzicht 
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man den Kuchen mit einem weichen Eiweißfchnee, ftäubt did Zuder dar: 
über, befprengt ihn leicht mit Roſenwaſſer und läßt diefe Glafur im 
Dfen gelblichtrodnen. 


1172. Linzer Torte. (Siehe Tafel 8.) Der Teig zu dieſem 
wohlſchmeckenden Backwerk wird auf verſchiedene Weiſe zubereitet. — 
Eine Teigmaſſe beſteht aus 1 Pfund Mehl, 12 Loth Zucker, Citronen⸗ 
zuder, 3 Pfund ſüßen und 1 Loth bitteren, mit Eiweiß feingeftoßenen 
Mandeln, 3 Pfund Butter, 8 hartgefochten, durch ein Sieb geftrichenen 
Eidottern und einer Prife Salz. — Eine andere Maffe wird von 1Pfund 
Mehl, 2 Pfund Butter, 12 hartgefochten Eidottern, 12 Loth Zuder, 
Citronenzuder, 8 Loth fügen und 1 Loth bitteren Mandeln bereitet. — 
Eine dritte Maffe macht man von 2 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 12 
Loth Zucker, 12 Loth Mandeln, 6 hartgefochten und A rohen Eidottern. 


Man verbindet diefe Zuthaten auf die in No. 1167 angegebene 
Weiſe zu einem recht glatten Teige, rollt ihn mit Mehl zu einer + Zoll 
diden Platte aus, fchneidet dieſe rund zu, legt fie auf ein mit Mehl be- 
ftäubtes Papier, beftreicht fie die mit Aprikofen: oder Himbeer-Marme- 
lade und läßt dabei den Rand der Platte etwa fingerbreit leer. Dann 
rollt man den übrigen Teig mit Zuder oder mit einer Miſchung von 
Mehl und Zuder in runde Stäbe von der Dice eines Federkiels und 
der Länge, daß fie über den Kuchen reichen, flechtet davon ein Gitter 
über den Kuchen, drückt dabei die Enden der Stäbe feſt auf den leeren 
Nand, ftubt die über den Rand hinausragenden Enden ab, bejtreicht 
den Rand mit Ei, Iegt ein Band von demfelben Teige von der Breite 
des Randes auf denfelben rings herum, drüdt es feft an, zadt den Rand 
aus, beftreicht den ganzen Kuchen mit Ei, bejtäubt ihn mit Zuder, ſetzt 
einen Papierrand herum und bädt den Kuchen in einem fehr mäßighei- 
Ben Ofen zu röthlicher Farbe; befreit ihn, nachdem er erfaltet ift, von 
dem Papierrande, fchiebt ihn behutfam auf ein Kleines rundes Kuchen: 
blech und richtet ihn auf eine Schüffel an. — Das Teiggitter über den 
Kuchen wird nad altherfümmlicher Weife folgendermaßen geflochten: 
Zuerft legt man 2 lange Stäbchen im Kreuz über die Mitte ded Rus 
chens, Legt auf jede Seite des zuerit gelegten Stäbchen eben ein ſolches, 
legt dann auf jede Seite des zweiten Mittelftäbcheng ein gleiches über 
den Kuchen und fährt fo fort, abmechfelnd 2 Stäbchen nad) diefer und 
2 Stäbchen nad der entgegengefehten Richtung zu legen, bis der Ku: 
chen übergittert if. Man darf die Stäbchen jedoch nicht dicht aneinan⸗ 
derlegen, jondern muß immer zwifchen denfelben einen noch einmal ſo 
breiten Zwifchenraum laſſen, ala die Stäbchen did find. 


1173. Apfelfinen:Zorte. (Siehe Tafel 8.) Hierzu bereitet 
man von 2 Pfund Mehl, 4 Pfund Butter, 6 bis 8 Loth Zuder, 4 Loth 
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füßen und 4 Loth bitteren, mit ein wenig Eiweiß feingeftoßenen Manz 
dein, 3 ganzen Eiern und einer Priſe Salz einen mürben Teig, rollt 
diefen zu einer etwa 2 Mefferrüden diden runden Platte aus, welche 
man glatt auf Papier legt und rund zufchneidet. Die Abfälle des Tei— 
ges rollt man zu einer langen, beinahe fingerdiden Walze aus, beftreicht. 
den obern Rand der Teigplatte mit Ei, legt die Walze darauf, drücdt 
fie fejt an und bildet auf dDiefe Weife einen Rand um den Kuchen, Nach 
dem man den Rand mit dem Kneipeifen oder mit den Fingern buntge⸗ 
knippen hat, bädt man den Kuchen in einem mäßigheißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe. Dann fchlägt man 4 Pfund Zuder, 10 Eidotter, den Saft 
von 2 Citronen, die auf Zucker abgeriebene Schale einer großen Apfel= 
fine und ein Glas Wein mit einer Drahtruthe auf gelindem Teuer zu 
einer Sröme ab, rührt den fteifgefchlagenen Schnee von 4 Eiweißen 
leicht darunter, füllt dieſe Creme indie Torte, ftreicht fie glatt, beftäubt 
fie mit Juder, feßt fie noch einige Minuten in den Ofen und garnirtfie 
nach dem Erkalten mit gezuderten Apfelfinenfcheiben. 


1174. Engliſche Apfeltorte, Man fhält Aepfel, fehneidet 
fie in Viertel, befreit fie von den Kerngehäufen, ſchneidet fie in feine 
Scheiben oder in Fleine Würfel und vermifcht fie mit feingehadten Man— 
deln, Zuder, Eitronenzuder, gutgereinigten Corinthen und etwas Rum, 
Dann rollt man den nad) No. 1173 bereiteten mürben Teig zu einer 
gut mefjerrüdendiden Platte aus, fchneidet daraus 2 runde Böden, den 
einen ein wenig größeralsden andern, legt den Fleineren Boden auf ein 
mit Papier bedecktes Blech, belegt ihn dick mit den Aepfeln, läßt jedoch 
rund herum einen gut fingerbreiten Rand frei, beftreicht diefen mit Ei, 
dedt den größern Boden darüber, dDrüdt die Ränder der beiden Teigbö= 
den feſt aneinander, fchneidet den Kuchen rund, zadt den Rand au und 
macht ihn mit dem Kneipeiſen bunt, bejtreicht den Kuchen mit Ei und 
bädt ihn im mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe und gar. Bedingung 
ift, daß der Teig keine Deffnung habe, durch welche der Saft der Aepfel 
dringen fann. Wenn die Torte gargebaden ift, wird fie nad einigem 
Derfühlen mit einer Punſch-, Citronen= oder Apfelfinenglafur nad) No. 
1100 oder 1101 überzogen und zum Abtrocknen noch einmal auf einige 
Augenblide in den Dfen gejebt. | 


1175, Torte von Kirfhen, Pflaumen, Aprikofen oder 
Hfirfiden. Diefe wird von mürbem Teig nach No. 1173 auf diefelbe 
Weiſe bereitet wie die Apfeltorte in voriger Nummer. Die mit Zuder 
gemengten Früchte (Kirfchen müſſen vorher gut ausgedrüdt werden) 
werden mit Freilaffung eines fingerbreiten Randes auf eine runde Teig: 
platte gelegt; dann beftreicht man den Rand mit Ei, dedt eine andere 
Teigplatte über die Früchte, drückt die Ränder beider Platten feft anz 


an 
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einander, zackt den Rand aus, beftreicht die Torte mit Ei, bädt fie im 
mäßigheißen Ofen in etwa einer halben Stunde zu fohöner Farbe und 
gar, bejtreicht fie mit einer Wafferglafur na No. 1099 und läßt diefe 
im Ofen trodnen. : 


1176. Neistorte von mürbem Teig, Der Reis zu diefer 
Torte wird wie in No. 1111 zubereitet. Dann bade man eine leere 
Torte von mürbem Teig nah No. 1173, fülle den Reiswarein, febe 
die Torte noch 10 Minuten in einen fehr mäßigheißen Ofen, überziehe 
den Reis mit einer Citronenglafur nach No. 1101, laſſe diefe im Ofen 
ein wenig trodnen und verziere die Torte mit eingemachten Früchten. 


&* 1177. Blaſenkuchen. Man mat von 12 Loth Mehl, 6 Loth 
Butter, einem ganzen Ei, einem halben Löffel Zuder, einem Löffel 
Milch und einer Prife Salz einen mürben Teig, rollt ihn mefjerrügfen- 
did au, jchneidet runde Platten daraus, legt diefe auf mit Butter ber 
ſtrichenes Papier, beftreicht fie mit zerlaffener ungefalgener Butter, freut 
Zuder und Zimmt darüber und bädt fie in mäßiger Hite in etwa 4 
Stunde zu ſchöner gelber Farbe. Ä 


1178. Theekuchen von mürbem Teig, 1 Pfund Butter wird 
zu Sahne gerührt und mit 4 Pfund Zuder, Citronenzuder, £ ganzen 
Eiern, 2 Eidottern, 8 ERlöffeln vol Milch und 13 Pfund Mehl ver: 
mischt. Dann rollt man den Teig mit Mehl fehr dünn aus, fchneidet 
ihn in länglichevieredige Stüde, oder fticht ihn mit Ausftechern von 
verfchiedener Form aus, beftreicht die Kuchen mit Ei, beftrent fie 
mit Zuder und Zimmt und bädt fie im mäßigheißen Ofen zu fchöner 
Farbe. 


1179. Tartelettes von mürbem Teig mit geſchlageuer 
Sahne, Der nach No. 1167 bereitete mürbe Teig wird mit unterge⸗ 
ftreutem Mehl zu einer 4 Zoll diden Platte ausgerollt und mit einem 
runden Ausfteher von etwa 4 Duerfinger Durchmeffer zu runden Schei= 
ben ausgeſtochen. Dieje Scheiben forme man, indem man den Rand 
derjelben mit den Daumen und Zeigefingern beider Hände zollhoch in 
die Höhe Fneipt, zu Fleinen Tartelettes, mache den Rand mit dem Rneip- 
eifen bunt, febe Papierränder um und in die Tartelettes, damit. der 
Rand beim Baden der Kuchen nicht umfällt, bade fie im mäßigheißen 
Dfen zu ſchöner Farbe, befreie fie von dem Papier, beftreue fie mit 
Zuder und fülle fie mit dickgeſchlagener Sahne, welche mit Zuder ver- 
mifcht und mit geftoßener und feingefiebter Vanille oder Marasquin ge: 
würzt ift, oder mit Didgefchlagener faurer Sahne, weldye man mit Zuder 


und Citronenzuder vermifcht hat. Man fann die Tarteletted auch auf 


eine andere, leichtere Art formen, indem man die ausgeftschenen Teigs- 
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iheiben in Heine blecherne oder kupferne Tartelettesformen legt, in die⸗ 
jen noch etwas dünner ausdrüdt, den hervorſtehenden Teig rund herum 
abjchneidet und die Ränder der Tarteletted mit dem Kneipeifen bunt 
macht. Wenn man die auf diefe Art geformten Tartelettes blind ab- 
baden will, fo füllt man fie mit Erben, welche nad dem Erkalten der 
Kuchen herausgenommen werden. 


1180. Zarteletted mit Eröme. Die Tartelettez — nach 
Angabe der vorigen Nummer geformt und gebacken, mit Zucker einge⸗ 
pudert, mit einer Croͤme nach No. 1082 oder 1083 gefüllt und mit ein⸗ 
gemachten Yrüchten belegt. 


1181. Stachelbeer-Tarteletted. Dazu werden die Stadel- 
beeren wie zum Compote in No. 830 in Zuder geſchmort; die Tartelet- 
ted werden nad Angabe der No. 1179 geformt und gebaden, mit 
den gutabgetropften ne gefüllt und reichlich mit Zucker 
beftreut. 


1182. Himbeer-Tarteletted. Man mengt gut verlefene Him⸗ 
beeren mit feinem Zuder, ſchüttet fie nad) einer Stunde zum Abtropfen 
auf ein Sieb, kocht den abgelaufenen Saft kurz ein, läßt ihn erfalten, 
vermifcht die Himbeeren damit, füllt fie in die nad) Angabe der No. 1179 
geformten und gebadenen Tartelette ‚ und beſtreut Diefe reichlich 
mit Zuder. 


1183. Erdbeer: Tarteletted. Diefe werden bereitet ie die 
Himbeer: Tarteletted in voriger Nummer; aud kann man die Kuchen 
zur Hälfte mit jteifgefchlagener und mit Zuder vermifchter ſüßer Sahne 
füllen und die gutgezuderten Früchte obenauf legen. 


1184. Pflaumen-Tarteletted. Die nad No. 1179 geform:- 
ten, aber nicht gebadenen Tartelettes werden mit gejchälten oder unges 
[hälten, in Hälften gefchnittenen Pflaumen gefüllt und, nachdem Zuder 
darübergeftreut ift, im mäßigheißen Ofen zu fhöner Farbe und garge- 
baden. — Hat man die Tartelettes mit einem aufgefnippenen Rande 
umgeben, fo vergeffe man nicht, einen Papierrand herumzuſetzen, damit 
der Teigrand beim Baden der Kuchen nicht umfinfe. Die in Förmchen 
gebadenen Kuchen müfjen vor dem Erkalten aus denfelben gehoben wer⸗ 
den. Bor dem Anrichten werden die Kuchen mit Zuder, nach Belieben 
auch mit Zuder und Zimmt bejtreut. 


1185. Kirſch⸗Tartelettes. Dean belege die von mürbem Teig 
(No. 1167) nach Angabe der No. 1179 geformten und mit einem fo 
hoch als möglich aufgefnippenen Rande umgebenen Tartelettes mit aus⸗ 
gejteinten, gutausgedrüdten jauren Kirfchen, ftreue Zuder darüber, ſetze 


auch einen Bapierrand um die Kuchen und bade fie im nicht zu heißen 
Dfen beinahe gar. Dann mache man einen Guß darüber (fiehe No. 
1168), bade die Kuchen mit demjelben vollends gar, und beitreue fie 
nad dem Erkalten mit Zuder. 


1186. _Aprifofen-Tartelettes, au -Zartelettes. Hierzu 
formt man die Tartelettes wie in No, 1179, füllt fie mit Aprikoſen 
oder Pfirfichen, welche geviertheilt, gefchält, in Scheiben gejchnitten und 
mit Zuder gemengt find, bädt fie im ziemlich heißen Dfen zu fchöner 
Farbe und gar, und beftreut fie na) dem Erkalten mit Zucker. — Man 
kann aud) die Tarteletted nad) Angabe der No. 1179 blind oder ohne 
Füllung baden und mit Aprikoſen oder Pfirfichen, welche wie zum Com⸗ 
pote gekocht find, füllen, 


1187. Eiteonen-Tarteletted. Man Iege Tartelettesförmchen 
mit bünnaußgerolltem mürben Teig nad) No. 1173 au. Dann rühre 
man 4 Pfund feinen Zucker nebft der auf Zucker abgeriebenen Scale 
einer Eitrone mit. 3 Eidottern 4 Stunde, mifche den Saft einer Eitrone, 
einen Theelöffel gejchmolzene Feifche Butter und das zu jteifem Schnee 
geſchlagene Weiße der 3 Eier darunter, fülle die Maſſe in die Förmchen, 
bade die Kuchen in gelinder Ofenhitze gar, hebe fie aus den Formen, 
beſtreiche ſie mit einer Citronenglaſur (No. 1101) und laffe diefe im 
Dfen nod) ein wenig trodnen, 


1188. Mohn-Tarteletted. Die Tartelettesförmchen werden 
wie in der vorigen Nummer mit dünnausgerolltem mürben Teig (No. 
1173) ausgelegt und mit einer Maffe von Mohn, weldhe man wie zur 
Mohn=:Torte (No. 1171) bereitet hat, gefüllt. Man bädt die Kuchen 
im mäßigheißen Ofen zu fehöner Farbe und gar, beftreicht fie mit einer 
Glaſur von Zuder und Rofenwaffer (No. 1099), läßt diefe im Ofen 
ein wenig trodnen und hebt die Kuchen warm aus den Formen. 


1189. Apfel-Tartelettes. Die mit mürbem Teig (No. 1173) 
ausgelegten Tartelettesförmchen fülle man mit Aepfeln, welche mie in 
No. 1170 vorbereitet und mit Aprikofen-Marmelade vermifcht find, und 
zwar fo, daß ringd herum ein ſchmaler Rand freibleibt. Dann rolle 
man von demſelben Teige auf dem mit Mehl beſtäubten Tiſche lange 
Walzen, ſo dick wie ſtarker Bindfaden, bilde von dieſen ein Gitter über 
die Kuchen und einen Rand rings um dieſelben, beſtreiche die Kuchen 
mit Ei, beſtäube ſie mit feinem Zucker und backe ſie im mäßigheißen 
Ofen zu ſchöner Farbe und gar. 


1190. Oftfriesländer Kuchen. Bon 4 Pfund Mehl, 10 Loth 
Butter, etwas Citronenzuder, 6 hartgekochten, duch ein Sieb gejtri- 
henen Eidottern und einer Priſe Salz wirft man einen Teig, rollt den- 
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ſelben 4 Zoll dick aus, fticht davon mit einem Ausftecher von etwa 22 
Zoll Durchmeſſer runde Platten aus, legt diefe auf ein Blech, bäckt fie 
im mäßigheißen Dfen zu fchöner Farbe, beftreut fie nach dem Erkalten 
mit Ich feinem Zuder und belegt fie mit Himbeer- oder Johannis 
beer: Gelee. 


1191. Berlingod. Zu 2 Pfund Mehl nimmt man 4 Pfund 
Butter, 12 Loth Zuder, Eitronenzuder, eine Priſe Salz, 7 hartgefochte, 
durch ein Sieb geftrichene Eidotter und 2 rohe Eidotter, wirft hiervon 
einen glatten Teig, rollt denfelben zu einer halbfingerdiden Platte aus, 
ftiht davon mit einem runden Ausfteher von 3 Duerfinger Durchmeffer 
zunde Platten aus, legt diefe auf ein Blech, beftreicht fie dick mit wei- 
chem Eiweißſchnee, beftäubt fie mit feinem Zucker, drüdt den Schnee in 
der Mitte der Kuchen mit einem in geftoßenen Zuder getaudten Ei 
nieder, fo daß dadurch eine Heine Höhlung entjteht, befprengt die Kuchen 
vermittelft eines Pinſels Leicht mit Waffer, febt fie in einen mäßighei- 
Ben Ofen und bädt fie zu fchöner Farbe und gar, Die Kuchen werden 
warm vom Bleche geſchnitten und nad dem Erkalten mit eingemachten 
Aprikofen, Kirfchen, Himbeer: oder Johannisbeer-Gelee belegt. 


1192, Berlingos auf eine andere Art, Bon 4 Pfund But: 
ter, 4 Pfund Zuder, 4 Pfund Diehl, 4 Pfund ſchwer Eiern und der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone bereitet man auf folgende Art 
einen Teig: Man reibt die Butter zu Sahne, rührt nad) und nach die 
Hälfte der Eier ganz und von der andern Hälfte nur die Dotter, dann 
den Citronenzuder, den Zuder und zuletzt das Mehl darunter, Bon 
diefem Teige bildet man Eleine runde Kränze, legt fie auf ein Backblech, 
überzieht fie mit der Schneeglafur nad) No. 1104 und bädt fie in ge- 
linder Dfenhite zu fchöner Farbe. 


1193a. Brezeln von mürbem Teig, Von dünn ausgeroll: 
tem mürben Zeige (No. 1167, 1172 oder 1173) forme man vermit: 
teljt eines Brezelausſtechers von Blech Kleine Brezeln, oder man rolle 
den Teig mit den Händen zu einer federficldiden Walze aus und forme 
daraus die Brezeln, bejtreiche fie mit Ei, beftreue fie did mit grobge⸗ 
ſtoßenem Zuder, von welchem ſowohl der feine Staub als aud) die grö- 
— —— abgeſiebt find und backe ſie im mäßigheißen Ofen zu ſchö⸗ 
ner Farbe. 


11936. Sandkringel. Bon 1 Pfund Mehl, 3 Pfund Butter, 
3 Eidottern, 8 Loth Zuder, etwas Citronenzuder und ein wenig Waf- 
fer bereitet man auf die in No. 1167 angegebene Weiſe einen Teig, 
formt von diefem, indem man ihn zuerft auf dem mit Mehl beftäubten 
Tiſche mit den Händen zu langen dünnen Walzen augrollt, Meine runde 
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Kränze, beftreicht diefe mit Ei, beftreut fie di mit Hagelzuder (f. No. 
1105b.), legt fie auf ein Blech und bädt fie im mäßigheißen Ofen zu 
ſchöner hellbrauner Farbe und gar. 


1194. Tartelettes von mürbem Teig mit Confeet. Man 
legt Tartelettesförmchen mit ſehr Dünnausgerolltem mürben Teig (No. 
1173) aus, legt in die Mitte einer jeden Form ein Häufchen Aprifofen- 
sder Himbeer-Marmelade, beftreicht den leeren Teigrand mit Ei, dedt 
eine dünne Teigplatte darüber, drüdt den Teig feit aneinander, fchnei= 
det den aus der Form hervorragenden Teig ringsum glatt ab, beitreicht 
die Tartelettes mit weihem Schnee, ftäubt Zuder darüber, beiprengt 
fie leicht mit Waffer, beftäubt fie noch einmal mit Zuder, befprengt fie 
wiederum mit Waffer und bädt fie in ſchwacher Ofenhitze zu fchöner 
Farbe und gar. 


1195. Kleine SIohanniöbeerkuchen. Bon 30 Loth Mehl, 
18 Loth Butter, 4 Loth Zuder, etwas Citronenzuder und den durch ein 
Sieb geftrichenen Dottern von 9 hartgefochten Eiern wirkt man einen 
glatten Haren Teig, rollt diefen etwa 4 Zoll did aus, ftiht davon mit 
einem runden Ausfteher von 2301 Durchmeffer, oder mit einem ovalen 
oder cotelettförmigen Ausſtecher Heine Kuchen aus, legt dieſe auf ein 
Blech, ftippt fie hier und da mit der Mefferfpige und bädt fie im mäßig: 
heißen Ofen zu fhöner Farbe. Nun fchlägt man das Weiße einiger 
Eier zu recht fteifem Schnee, vermiſcht ihm mit fehr feingeftoßenem, 
gefiebtem Zuder (auf jedes Eiweiß nimmt man 1 bis 14 Cplöffel 
Zuder), füllt die Schneemaffe in eine Papterdüte und fprist damit 
ein zierliches Gitter über und einen Rand um die Kuchen, ftäubt Zuder 
darüber und bädt fie in jehr gelinder Ofenhitze gelblich. Nach dem Erz 
Falten der Kuchen füllt man die Deffnungen des Gitter mit Johannis: 
beer⸗Gelee aus. 


1196. Portugiefer Kuchen, Man reibt ein Pfund gut aus: 
gewaſchene und erwärmte Butter zu Sahne, rührtnad) und nad) S ganze 
Eier, 4 Eidotter, 3 Pfund Zuder, die auf Zuder abgeriebene Schale 
einer Citrone, eine Prife Salz und zulebt 1 Pfund Mehl darunter, 
füllt die Maffe in Fleine, flache, mit Butter ausgeftrichene Förmchen, 
ftreicht die Oberfläche mittelft eines Meſſers recht glatt, belegt fie in 
Form eines Sternes mit abgezogenen, in Hälften gejpaltenen Mandeln, 
ftäubt feinen Zuder über die Kuchen und bädt jie im ſehr mäßigheißen 
Dfen zu ſchöner Farbe und gar. — Man kann die Maffe au von 
1 Pfund Butter, 10 Eidottern, 1 Pfund Zuder, Citronenzuder und ' 
1 Pfund Mehl auf die oben befchriebene Weife zufammenfegen und zu: 
letzt das zu recht fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß der 10 Eier leicht 
darunterzicehen. 
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1197. Genoise. Mean reibt 4 Pfund ausgewaſchene und er⸗ 
wärmte Butter zu Sahne, rührt nad) und nad) 2 ganze Eier, 4 Eidot- 
ter, 4 Pfund Zuder und etwas Citronenzuder darunter, vermifcht die 
Maffe, nachdem fie eine gute Viertelftunde gerührt ift, mit 4 Pfund 
Mehl, auch nad Belieben mit 4 Loth Mandeln, die mit ein wenig Eis 
weiß ſehr feingeftoßen find, ftreicht fie thalerdid in Länglichen Viereck 
auf ein Backblech, umgiebt fie.mit einem PBapierrande, welchen man mit 
Eiweiß und Mehl an das Bled) feftklebt, und bädt fie in mäßiger Ofen- 
hitze langſam zu ſchöner Farbe, — Man ſchneidet den Kuchen warm vom 
Bleche und in belichig große, Yänglichvieredige Stüde, beftreicht diefe 
mit einer Waffer-, Punſch-, Citronen- oder Apfelfinenglafur nad den 
Nummern 1099, 1100, 1101, und läßt fie im Dfen ein wenig trocknen. 


1198. Magdalenenktuchen. 3 Pfund Zuder rühre man mit 
8 Eidottern und der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone eine 
gute Viertelftunde, miſche 43 Pfund Mehl und, nachdem dies darunter 
gerührt ift, 4 Pfund geflärte Butter warm unter die Maffe, vermifche 
diefe hierauf mit dem zu fteifem Schnee gefchlagenen Eiweiß, ftreiche fie 
thalerdid auf ein Badblech, umgebe fie mit einem Papierrande, bejtreiche 
fie mit einem meiden Eiweißfchnee, beftreue fie mit ftiftlichgefchnittenen 
Mandeln, ftreue Zuder darüber, beiprenge den Kuchen leicht mit Waffer 
und bade ihn im mäßigheißen Dfen zu jchöner Farbe und gar. Der 
Kuchen muß gleich), nachdem er aus dem Dfen genommen, ift, in 
a gejhnitten und vom Bleche genommen werden, weil er fonft 
zerbricht. j 


1199. Aniskuchen. 1 Pfund feiner Zuder und 7 ganze Eier 
werden in einem Napfe mit einem Holzlöffel zu einer dickſchaumigen 
Maffe gerührt, melde man mit 1 Pfund feinem, trodenem Mehl und 
1 Loth verlefenem Ani vermifcht. Bon diefer Maffe ſetzt man auf ein 
mit Butter oder Speck beftrihened Blech etwa 3 Finger breit vonein- 
ander entfernt wallnußgroße Häufchen, dreht diefe, fo wie man fie auf: 
fest, Schnell und gefchidt mit der Fingerfpite rund, läßt die Kuchen an 
einem warmen Orte mehrere Stunden ftehen, daß die Oberfläche der: 
felben recht glatt wird und leicht trodnet, bädt fie dann in jehr mäßiger 
Dfenhite zu hellgelber Farbe und fchneidet fie warm vom Bleche ab. 

So einfach die Bereitung diefer Kuchen auch zu fein fcheint, fo 
ift das Gelingen derfelben doch theils von dem guten Rühren, welches 
wenigſtens eine halbe Stunde ununterbrochen dauern muß, theild von 
“ der Güte und Trodenheit des dazu verwendeten Mehles abhängig. — 
Da es bisweilen vorfommt, daß die Maffe bei der Bermifchung mit dem 
Mehle zu Dick wird, indem das Mehl um fo mehr bindet, je trodener es 
it, und da die aufgefesten Kuchen langſam ein wenig außeinanderflies 


Barkwerle. 397 


Ben und eine glatte Oberfläche erhalten müffen, fo thut man wohl, nicht 
anf einmal das ganze zu der Maffe bejtimmte Mehl darunter zu rühren. 

Auf eine andere Art bereitet man die Maffe zu den Aniskuchen 
folgendermaßen: Man mifht 10 Eier [mer Zuder mit 6 ganzen Eiern 
und 4 Eidottern in einem gut verzinnten Cinmachekeffel oder in einem 
porzellanenen Napfe zufammen, fchlägt die Miſchung mitteljt einer 
Drabtruthe auf fehr gelindem Kohlenfeuer fo lange, bis fie gut warm 
(nicht heiß) und recht dickſchaumig ift, nimmt fie vom Teuer, fährt mit . 
dem Schlagen fort, bis Die Maſſe Falt ift, und vermifcht fie mit 10 Eier 
ſchwer Mehl und 1 Loth Anis. 


1200. Vanillekuchen. Die Bereitung derfelben ift der der 
Aniskuchen in voriger Nummer ganz gleih, nur nehme man ftatt des 
Anis feingeftoßene und gefiebte Vanille unter die Maffe. 


1201. ZTanfendjahrkuchen. 2 Pfund feinen Zuder vermifcht 
man in einem Napfe mit 8 Loth füßen und einigen bitteren, mit ein 
wenig Eiweiß ſehr feingeftoßenen Mandeln und 7 ganzen Eiern, fchlägt 
die Maſſe mittelft einer Drahtruthe fo lange, bis fie recht weiß und 
dickſchaumig ift, mifcht 8 Loth zerlaffene Butter, etwas feinen Zimmt, 
Citronenzuder, etwas feingehadte, candirte Orangenſchale und 1 Pfund 
Mehl darunter ſetzt die Maffe wie die Aniskuchen in Fleinen runden 
Häufchen auf ein mit Butter oder Speck beſtrichenes Blech, bäckt ſie in 
einem mäßigheißen Ofen zu ſchöner Farbe und ſchneidet die Kuchen, 
gleich nachdem ſie aus dem Ofen genommen ſind, vom Bleche ab. 


1202. Wiener Collatſchen. 1 Pfund geklärte Butter wird 
zu Sahne gerieben und mit 4 ganzen Eiern und 8 Eidottern nad) und 
nah vermiſcht; dann rührt man 1 Pfund Zuder, Citronenzuder und 
zuletzt 1 Bund Mehl darunter, ſetzt die. Maffe in Heinen runden Häuf⸗ 
hen auf Bleche, drüdt fie ein wenig breit, beftreicht fie mit Ei, beftreut 
fie mit gehadten oder ftiptlichgefehnittenen Mandeln, gutgereinigten Co— 
rinthen und Zuder, bädt fie in mäßiger Ofenhitze zu fchöner Farbe und 
fhneidet die Kuchen warm von den Blechen ab. 


1203. Sand⸗Collatſchen. Ein halbes Pfund geflärte But: 
ter rührt man zu Sahne, mifcht nach und nach unter fortmährendem 
Rühren 2 ganze Eier und 2 Eidotter, dann 12 Loth Zuder und etmas 
Citronenzuder, und zulest 8 Loth Weizenmehl und 8 Loth Puder dar- 
unter (den Buder und dad Mehl fügt man Löffelmeife hinzu), jebt von 
der Maffe Heine runde Häufhen auf ein mit Papier belegtes Blech, 
ſtreicht Die Häufchen mit dem Mefjer ein wenig breit, beftreicht fie mit 
Ei, beftreut fie mit gehadten Mandeln, die mit Zuder gemengt Ind, 
und bädt fie in ſehr mäßiger Ofenhite zu ſchöner Tarbe, 
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1204. Engliſche Collatſchen. Man bereitet einen geſchla⸗ 
genen Hefenteig wie zur Plunderbrezel in No. 1145. Nachdem dieſer 
in der Dort angegebenen Weife dreimal ausgerollt und übereinanderges 
Ichlagen ift, rollt man ihn fingerdid aus, fticht davon mit einem runden 
Ausftecher von etwa 2 Zoll Durchmeſſer runde Platten aus, legt diefe 
in einiger Entfernung von einander auf ein mit Mehl betreutes Bad- 
blech, umgiebt fie mit 3 bi3 4 Zoll hoben, dicht anfchliegenden, mit 
Butter bejtrihenen Papierrändern, läßt die Kuchen an einem warmen 
Drte aufgehen, legt auf jeden Kuchen ein Stüd eingemachte Aprikofe, 
ſtreicht weichen Eiweißſchnee darüber, beftreut fie mit Zuder, bejprengt 
fie leicht mit Waſſer und bädt fie in einem mäßigheißen Ofen zu ſchö⸗ 
ner Farbe und gar.! 


1205. SKarlöbader Eollatichen. Man vermifcht 12 Loth zu 
Sahne geriebene Butter mit 4 Eidottern, einem ganzen Ei, 4 Loth 
Zuder, etwas Citronenzuder, einer Prife Salz und etwas Musfat- 
. blüthe, fügt 24 bis 28 Loth lauerwärmtes Mehl, 24 Loth aufgemeichte 
Hefen und etwas Taumarme Milch hinzu, bereitet Giervon einen Iodern, 
nicht zu weichen Teig, ſchlägt denfelben tüchtig und formt ihn zu Ku— 
geln von der Größe eines Kleinen Apfeld; man fett diefe auf ein mit 
Butter beftrihenes Blech, drüdt mit der in Mehlgetauchten Spige eines 
Eies Vertiefungen in die Collatſchen, Läßt fie an einem warmen Orte 
aufgehen, füllt die Vertiefungen mit eingemadten Früchten, bädt Die 
Kuchen im mäßigheigen Dfen zu fchöner Farbe und gar, beftreicht fie 
mit weichem Eiweißſchnee, bejtäubt fie mit Zuder und läßt fie im Ofen 
noch ein wenig trodnen. 


1206. Croquettes. Die Maffe dazu beſteht aus 4 Eiern, 

4 Eier ſchwer Butter, gleichſchwer Zuder nebſt Eitronenzuder, und 
ebenfo ſchwer Mehl. Die Butter wird zu Sahne gerieben und nad 
und nach mit 2 ganzen Eiern, 2 Eidottern und dem Zuder vermiſcht; 
dann rühre man da3 Mehl darunter und ftreiche Die Maffe in gut finger: 
lange, 2 bis 3 Duerfinger breite, mefjerrüdendide Streifen auf ein 
Blech, bade fie im mäßigheigen Dfen zu fhöner Farbe, fchneide fie vom 
Bleche ab und drehe fie über fpibgeformte Hölzer zu Düten, welche man 
bis zum Gebrauche an einem warmen Orte verwahrt und beim u 
ten mit gefchlagener Sahne füllt. 


1207. Hohlhippen. Dan rühre 12 Loth Zuder nebft der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone mit 6 Eidottern recht did, 
miſche 6 Loth Mehl und das zu fteifem Schnee gefchlagene Weiße der 
6 Eier darunter, feße von der Maffe Heine Häufchen auf ein Backblech, 
bade fie im ziemlich heißen Dfen zu fchöner gelber Farbe, ſchneide fie 
vpm Bleche los und drebe fie, jo lange fie noch Heiß find, zu kleinen 
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Düten, verwahre diefe bis zum Gebrauhe an einem warmen Orte und 
fülle fie £urg vor dem Auftragen mit geſchlagener Sahne, Die mit Zuder 
gefüßt und mit Vanille oder Marasquin gewürzt ift. Man kann den 
obern Rand der Hohlhippen mit einer recht fteifgerührten Glace royale 
(No. 1098) beſpritzen und mit Grobzuder, weldhen man mit Kermes⸗ 
faft oder Cochenille rothgefärbt und an einem warmen Orte getrocknet 
bat, oder mit feingehadten Piftazien beftreuen, 

Eine andere, fehr gute Maſſe zueden Hohlbippen befteht aus 4 
ganzen Eiern, 4 Eier ſchwer Zuder und 2 Eier ſchwer Mehl und wird 
auf folgende Weiſe bereitet: Man vermiſcht den feingeſtoßenen und ge— 
ſiebten Zucker in einem kleinem Napfe mit den ganzen Eiern und etwas 
Citronenzucker, ſchlägt die Miſchung mit einer San zu dickem 
Schaum und rührt das Mehl darunter. 

Zu bemerfen ift hierbei noch, daß, wenn die ——— Küchelchen 
während des Drehens zu Düten ſo kalt werden, daß ſie ſich nicht mehr 
zuſammenbiegen laſſen, man dieſelben auf einige Augenblide in den 
Dfen feßen muß, damit fie ihre Biegſamkeit wiedererhalten, 


1208, Bisenit, 1 Pfund feiner, trodner Zuder, mobei die 
auf Zuder abgeriebene Schale einer Citrone, wird mit 20 ganzen Eiern 
in einem verzinnten Einmachefefjel oder in einem großen porzellanenen 
Napfe mit einer Drahtruthe über fehr gelinder Kohlengluth zu einer 
diden, ſchaumigen Mafje gefchlagen, wobei man jedoch Gorge.tragen 
muß, daf die Maffe nur warm, nicht heiß wird; dann nimmt man den 
Keffel vom Feuer, jchlägt die Maffe kalt, rührt 20 Loth Kartoffel- oder 
Kraftmehl, oder 24 Loth feines Weizenmehl, welche? man nad umd 
nach über die Maffe fiebt, mit einem Holzlöffel Leicht darunter, füllt fie 
in Formen, die man gut mit geflärter Butter ausgeftrichen, auch wohl 
mit feinem Zuder oder mit feingeftoßeuer Semmel audgejtreut hat, und 
bädt fie in gelinder Ofenhite, je nach der Größe der Formen, eine bis 
anderthalb Stunden. — Man darf die Formen aber nur zur Hälfte fül- 
len, weil die Biscuitmaffe fehr fteigt. — Während des Backens darf der 
Biscuit nicht von der Stelle gerüdt werden. — Fühlt fih die Ober: 
fläche des Kuchens nach der angegebenen Zeit feft und troden an, fo ift 
er ausgebaden und wird nad) einigem Verfühlen aus der Form auf ein 
Sieb geftürzt. Wenn der Biscuit eine ſchöne hellbraune Farbe hat, 
jo wird er ohne alle weitere Berzierung auf die Tafel gegeben; man 
fann ihn aber auch mit einer Punſch-, Eitronen- oder Apfelfinenglafur 
nach den Nummern 1100 und 1101 glafiren, mit der Ölafur Ro. 1098 
in hübſcher Zeichnung fauber befprigen und mit eingemachten Früchten 
belegen. 


1209. Biscnit auf eine andere Art. 1 Pfund Zuder wird 
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mit 8 ganzen Eiern, 12 Eidottern-und der abgeriebenen Schale einer 
Citrone nad) Angabe der vorigen Nummer eine halbe Stunde warm⸗ 
und dann faltgefchlagen, mit 24 Loth Kartoffel- oder Kraftmehl ver: 
mifcht, in Formen gefüllt und gebaden. — Ein anderesRecept zu einem 
guten Biscuit ift: Man rührt 1 Pfund Zuder, wobei die auf Zucker ab⸗ 
geriebene Schale einer Eitrone, mit 20 Eidottern in einem Napfe mit- 
telft eines Holzlöffelö zu einer diden, ſchaumigen Maſſe und vermifcht 
dieſe durch behutſames Umrühren mit dem zu fehr feften Schnee ge= 
Ihlagenen Weißen von 16 Eiern und 10 Loth Kartoffel: und 10 Loth 
feinem Weizenmehl. — Noch ein guter Biscuit wird auf folgende Weife 
bereitet: Man fchlägt 14 Eimweiße zu einem fehr feften glatten Schnee, 
rührt 14 Eidotter und 1 Pfund feinen Zuder darunter, und vermifcht 
die Maffe durch leichtes Rühren mit 8 Loth Kartoffel und 8 Loth feis 
nem Weizenmehl. | 


1210. Keiner Biscuitkuchen. Man rühre 2 Pfund Zuder 
und etwas Citronenzuder mit 12 Eidottern recht did, ziehe das zu recht 
fteifem Schnee gefchlagene Eiweiß der 12 Eier nebit 12 Loth Kartof: 
felmehl leicht darunter, fülle die Mafje in eine Form und bade fie an— 
derthalb Stunden in gelinder Ofenhite. 


1211, Semmel-Biscnit. Man rührt 16 Loth Zuder, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und 16 Eidotter drei Viertel: 
ftunden, vermifcht die Maffe mit 16 Loth geriebener Semmel, melde 
recht weiß fein muß, einer guten Prife Zimmt und dem fehr fteifgeichla- 
genen Schnee von 10 Eimweißen, füllt fie in eine gut mit Butter ausge⸗ 
ftrihene und mit Semmel auögejtreute Form, und bädt fie in gelinder 
Dfenhite anderthalb Stunden. 


1212. Butter-Biscnit, Nachdem man 3 Pfund Zuder mit 
15 ganzen Eiern und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Eitrone 
eine halbe Stunde warm: und dann wieder Faltgefchlagen hat (fiehe 
No. 1208), vermiſcht man die Maffe, welche recht die fein muß, zuerft 
mit 4 Pfund Kartoffel: und 4 Pfund feinem Weizenmehl und dann mit 
16—20 Loth geflärter warmer Butter, füllt fie in eine gut mit But: 
ter ausgeftrichene Form oder in flache Papierfapfeln, und bädt fie in 
einem jehr mäßigheißen Dfen zu ſchöner Farbe und gar. — Man fchnei: 
det den in Rapfeln gebadenen Butter-Biscuit nad) dem Erkalten in 
länglichsvieredige, hübſche Stückchen und überzieht diefe mit einer Gla- 
fur nad) den Nummern 1098 bis 1103. 
1213. Ein anderer Butter-Biscenit. 14 ganze Eier wer: 
den mit 20 Loth Zuder und der abgeriebenen Schale einer Citrone auf 
ſehr ſchwacher Kohlengluth recht dickſchaumig gefhlagen. Hierauf ſchlägt 
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man die Maffe wieder kalt, vermiſcht fie mit 18 Loth Mehl, zieht 12 
Loth geflärte warme Butter leicht Darunter, füllt fie in eine mit Butter 
‚ansgeftrichene Form und bädt fie in gelinder Ofenhitze 1 bis 14 Stunde. 


1214. Mandel-Zorte, 1 Pfund füße und 2 Roth bittere 
Mandeln ftößt man, nadydem fie gebrüht, abgezogen, gewaſchen und 
gut abgetrocknet find, mit ein wenig Eiweiß ſehr fein, vermifcht fie mit 
1 Pfund Zuder, der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone und 
20 Eidottern, rührt die Maffe mit einem Holzlöffel, bis fie recht did 
und weiß ift, vermifcht fie Durch leichtes Umrühren mit dem zu fehr ftei- 
fem Schnee gefchlagenen Weißen der 20 Eier und mit 6—8 Loth wei- 
Ber geriebener Semmel oder Kartoffelmehl, füllt fie in eine gut mit 
Butter ausgeftrichene und mit Semmel ausgeftreute Form, und bädt 
fie in einem fehr mäßigheißen Ofen etwa 14 Stunde, Wenn die Torte 
aus dem Ofen fommt, wird fie aus der Form geftürzt, nad) dem Erfal- 
ten mit Zuder beftreut, oder mit einer Ölafur No. 1099 oder 1101 
überzogen, zierlich mit der Zuderglafur No. 1095 beſpritzt uud mit ein- 
gemachten Früchten belegt, 


12152. Mandel-Biscnit. Man vermifht 12 Loth ſüße und 
1 Loth bittere, mit ein wenig Eiweiß fehr feingeftoßene Mandeln mit 
4 Pfund Zuder und 10 ganzen Eiern, ſchlägt die Maffe in einem ver- 
zinnten Schwenkkeſſel mittelft einer Drabtruthe auf ſehr gelindem Teuer 
jo lange, bis fie recht dickſchaumig und gut warm ift (fiehe No. 1208), 
fchlägt ſte wieder Fakt, vermiſcht fie mit 6 Loth feinem Weizenmehl, 
füllt fie in eine Sorm und bädt fie in einem fehr mäßigheißen Ofen 
1—14 Stunde. N 

Auf eine andere Weife bereitet man die Mandelbiscuit-Maffe, in- 
dem man 10 Loth füße und 1 Loth bittere, mit dem Weißen eines Eies 
fehr feingeftoßene Mandeln mit 4 Pfund feinem Zuder und 10 Eidst- 
tern recht Mar rührt, und mit dem Rühren etwa eine halbe Stunde 
oder fo lange fortfährt, ‚Bid die Maffe recht did und weiß if. Man 
miſcht alsdann zuerjt das zu fehr fteifem Schnee gefchlagene Weiße der 
10 Eier und hiernad) 8 Loth feine® Mehl unter die Maffe und bädt 
dDiefe in fehr gelinder Ofenhitze. 

12155. Portugiefer Torte. 4 Pfund ſüße und 1 Loth bittere, 
mit etwas Apfelfinenfaft mehlfein geftoßene uud durch ein Sieb ge: 
ftrihene Mandeln rührt man mit Pfund feinem Zuder, der auf Zuder 
abgeriebenen Scale einer Apfelfine und 6 Eidottern recht Har, fügt 
den Saft von. 2 Upfelfinen Hinzu und rührt das Ganze, bis e3 recht 
dick und ſchaumig ift, thut 5 Loth Kartoffelmehl Hinzu, fährt mit dem 
Rühren noch einige Minuten fort und mifcht dann den fehr fteifen Schnee 
von 6 Eimeißen darunter. Man füllt die Maffe in eine mit Butter 
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audgejtrichene und mit feiner geriebener Semmel ausgeſtreute Form 
und bäckt fie in einen fehr mäßigheißen Ofen etwa eine Stunde. N 
einigem Verkühlen ftürzt man den Kuchen aus der Form und glacirt ihn 
mit einer Apfelfinenglafur nad) No. 1101a, Nach Belieben kann man 
diefen Kuchen mit eingemachten Früchten belegen. 


1216. Sand-Torte, Man reibt 1 Pfund geflärte Butter zu 
Sahne und rührt nad) und nach 16 Eidotter, eine Prife Salz, die auf 
Zuder abgeriebene Schale einer Citrone und 1 Pfund Zuder darunter. 
Wenn man die Maffe drei Viertelftunden gerührt hat, vermifht man 
fie mit 1 Pfund Kartoffel oder Kraftmehl, - zieht den ſehr fteif- und 
glattgefchlagenen Schnee der 16 Eiweiße leicht darunter, füllt fie in 
eine mit Butter audgeftrichene Form und bädt fie ungefähr 14 Stunde 
in mäßiger Ofenhite. Die Torte wird warm aus der Torm geftürzt 
und nad dem Erkalten entweder mit feinem Zuder beftreut oder mit 
einer Glaſur überzogen und verziert wie der Biscuit in No. 1208. 


1217, Wiener Torte, (Siehe Tafel 8.) Man ftreicht die nad) 
der vorigen Nummer bereitete Sand-Torten-Maffe, unter weldhe man 
jedoch nur den Schnee von 12 Eiweißen miſcht, in 4 bis 5 runden Bö⸗ 
den von der Größe, wie man die Torte haben will, thalerdid auf Bad: 
bleche oder auf Papier, umgiebt die Böden mit Papierrändern, welche 
man mit Ei und Mehl gut befeftigt, damit die Maffe beim Baden nicht 
ausläuft, und bädt fie im mäßigheißen Ofen zu ſchöner, hellgelber Farbe, 
befreit fie von den Papierrändern und fchneidet fie behutfam; ohne fie 
zu zerbrechen, von den Blechen oder vom Papiere ab. Nach dem Er- 
Talten beftreicht man die -Böden, ausgenommen einen, der zur Dede 
dienen fol, mit verfchiedenfarbiger Frucht-Marmelade, Legt einen Bo⸗ 
den auf den andern, den unbeftrichenen .obenauf, fchneidet die Torte 
gleichrund zu, beftreicht fte recht glatt mit einer Glaſur, welche man von 
feinem Zuder, Eitronenfaft und ein wenig Waffer die! angerührt hat, 
läßt fie im Dfen ein wenig trodinen, beſpritzt die Torte mit. der Olafur 
No. 1098 und verziert fie mit eingemachten Früchten. — Man kann 
die Maffe auch in Papierkapfeln baden, was weniger umſtändlich ift, 
al3 das Aufftreichen derfelben auf Bleche oder Papier. Diefe Rapfeln 
werden auf folgende Weife angefertigt: Man bricht fo wieleBogen Pa⸗ 
pier, als man Kapfeln haben will, über dem Boden einer Cafferole von 
der Größe der anzufertigenden Torte in Falten, fehneidet das über- 
ftebende Papier fo weit ab, dag nur ein zollhoher Rand bleibt, lebt 
ebenfobreite Streifen Papier mit Eiweiß und Mehl rings um die Kap: 
fen, damit der Rand beim Baden nicht umſinkt, und ftreicht die Kapfeln 
mit Butter aus. | 


1218. Ungarifche Torte, 1 Pfund geflärte Butter wird zu 
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Sahne gerieben und nach und nach mit 4 ganzen Eiern, 8 Eidottern, 
24 Loth Zucker und der auf Zucker abgeriebenen Schale einer Citrone 
vermiſcht. Nachdem man die Maſſe drei Viertelſtunden gerührt hat, 
verbindet man fie mit 1 Pfund Kartoffelmehl oder 4 Pfund Kartoffel⸗ 
und z Pfund feinem Weizenmehl, zieht den jehr fteifgefchlagenen Schnee 
von 8 Eimeißen leicht darunter, füllt die Maffe in eine breite, mit But: 
ter auögeftrichene Tortenform und bädt fie in mäßiger Hitze 1 bis 14 
Stunde zu einer fchönen hellbraunen Farbe. Der Kuchen wird warm 
aus der Form gejtürzt, mit feinem Rum befprengt, mit der rothgefärb: 
ten Slafur No. 1098 glatt beftrichen und im Dfen ein wenig getrocktet. 


1219. Brod-Torte, 1 Pfund feiner Zuder, wobei etwas Gi: 
tronenzuder, wird mit 8 ganzen Eiern und 12 Eidottern auf fehr ge- 
linder Kohlengluth recht dickſchaumig gefchlagen. Man vermifcht die 
Maffe, nachdem man fie wieder kaltgefchlagen hat, mit 20 bis 24 Loth 
altbadenem, feingeriebenem Pumpernidel oder grobem Noggenbrod, 
würzt fie mit Zimmt, Cardamom, Gewürznelten, Muskatblüthe und 
Banille, welches Alles zufammen feingeftogen und gefiebt ift, füllt fie 
in eine mit Butter ausgeftrichene Form und bädt fie etwa anderthalb 
Stunden in fehr mäßiger Hitze. — Eine andere Maffe dazu befteht aus 

4 Pfund füßen und 1 Loth bitteren,. mit Eiweiß fehr feingeftoßenen 
Mandeln, 6 ganzen Eiern, 6 Eidottern, 2 Pfund Zuder, Eitronen- 
zuder, 6 bis 8 Loth geriebenem Brod, 4 Loth Mehl, 4 Loth geriebener 
Chocolade und Gewürz wie oben. Die Mandeln werden mit den Eiern 
und dem Zuder warn zu einer ſchaumigen Maffe gefchlagen, welche 
man wieder Faltichlägt, mit dem Brod, dem Mehl, der Chocolade und 
dem Gewürz vermifcht und mit dem fteifgefchlagenen Schnee von 6 Ei- 
weißen durch leichtes Rühren verbindet. — Zu einer dritten Maffe 
rührt man 4 Pfund feingeftoßene füße Mandeln, worunter-einige bittere, 
mit 1 Pfund Zuder, Citronenzuder und 20 Eidottern drei Viertelitun: 
den, würzt die Maffe, welche recht dickſchaumig fein muß, wie oben mit 
Zimmt, Nelken 2c., vermifcht fie mit 20 Loth feingeriebenem Pumper⸗ 
nidel oder grobem Noggenbrod, 4 Pfund geriebener Chocolade und 
4 Loth, feingehadter, candirter Drangenfchale, und zieht den von den 
20 Eiweigen recht fteifgefchlagenen Schnee Teicht darunter. — Die Brpd- 
Torte wird warm aus der Form geftürzt und nad dem Erkalten wie 
die Wiener Torte in No. 1217 glacirt und verziert. 


1220. Punſch⸗Torte. 1 Pfund Zuder wird mit 12 ganzen 
Eiern, 6 Eidottern und etwas Eitronenzuder eine halbe Stunde warm: 
und dann wieder Faltgefchlagen (fiehe No. 1208). Man vermifcht die 
Maffe mit 1 Pfund Kartoffel- oder Kraftmehl und rührt 2 Pfund ges 
klärte warme Butter leicht darunter. Bon diefer Maffe bädt man in 
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Papierfapfeln (No. 1217) 3 oder 4 runde Böden in mäßiger Ofenhitze, 
befprengt fie mit Rum, legt fie mit dazwifchengeftrichener Aprikoſen⸗ 
Marmelade übereinander, wie die Wiener Torte, und überzieht fie mit 
der Bunfchglafur No. 1100. 


1221. Königskuchen. Man reibe 1 Pfund geflärte Butter zu 

Sahne, rühre nad) und nad) 12 Eidotter, 1 Pfund Zuder und die abge: 
riebene Schale einer Citrone darunter, rühre die Maſſe drei Viertel: 
ftunden, vermifche fie mit 1 Pfund feinem Mehl, 12 Loth gutgereinigten 
und troden ausgedrüdten Corinthen, 4 Loth feinwürfeliggefchnittenem 
Citronat und dem fleifen Schnee von den 12 Eimweißen, und bade fie 
in einer mit Butter ausgeftrichenen Form oder in einem in Form eines 
Kaftens zufammengelegten Bogen Papier im mäßigheißen Ofen ungefähr 
14 Stunde. — Man kann den Kuchen nad dem Erkalten in Scheiben 
fchneiden, auf einem Bleche im beißen Ofen gelbröften und zum Thee 
ferviren. 


1222. Plumcake. Dan reibt 1 Pfund geflärte Butter zu Sahne, 
mischt nach und nad) unter fortwährendem Rühren 6 ganze Eier, 6 Ei- 
dDotter, 1 Pfund Zuder und die auf Zuder abgeriebene Schale einer 
Citrone darunter, vermischt die Maffe mit 1 Pfund Mehl, 1 Pfund ge: 
reinigten, gut abgetrodneten Sultanrofinen oder ausgefernten großen 
Rofinen, 1 Pfund Eorinthen, 4 Loth würfeliggefchnittenem Citronat, 
4 Loth Drangenfchale, einer Priſe Salz und etwas feingepulverten 
Mustatblüthen und Gewürznelfen, rührt das zu fteifem Schnee gefchla= 
‚gene Weiße von 6 Eiern leicht darunter, füllt Die Maffe in eine mit ge= 
Märter Butter gut audgeftrichene länglich-vieredige Form von Blech, 
oder in eine Kapſel von fteifem Papier mit 3 Zoll hohem Rande, bädt 
fie in fehr mäßiger Hiße 23—3 Stunden, und befprengt den warmen 
Kuchen mit feinem Rum. — Zum Thee eignet fich diefer Kuchen, mel: 
her 8—14 Tage lang aufbewahrt werden kann, ganz bejonder?. 

1223. Baum: oder Band-Torte. 1 Pfund geflärte Butter 
rührt man zu Sahne, fügt nad) und nad) unter fortwährendem Rühren 
24 Eidotter, 1 Pfund Zuder, die auf Zuder abgeriebene Schale einer 
— 4 Stüd feingepulverte Gewürznelken, ein wenig feingepulverte 

ardamome und Musfatblüthe Hinzu, vermifcht die Maffe mit 1 Pfund 
Kraftmehl, und zieht zulebt den von den 24 Eimweißen fehr jteifgefchla- 
genen Schnee leicht darunter. Nun ftreicht man eine Tortenform von 
ſtarkem Blech mit geflärter Butter aus, belegt den Boden derfelben mit 
Papier, füllt eine etwa + Zoll dicke Schicht Maffe in die Form, ftreut 
feingehadte Mandeln, Piſtazien, Orangenfchalen und Eitronat darüber 
und läßt diefe Schicht in einem mäßigheißen Ofen ſchön gelbbraun und 
garbaden, füllt wieder ebenfoviel Maffe darauf, läßt die zweite Sthicht, 
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nachdem fie wie Die erfte mit Mandeln 2c. dünn überftreut ift, ebenfalls 
chön gelbbraun baden, und fährt fo fort, bis die Maffe verbraucht ift, 
ierauf Fäßt man den Kuchen noch ein Weilchen baden, ftürzt ihn aus 
der Form, läßt ihn erfalten, glacirtihn mit einer Ölafur nah No. 1099, 
welche man mit Roſenwaſſer angerührt hat, und verziert ihn nad) Be: 
lieben mit eingemachten Früchten, Beim Baden diefer Torte (die man 
übrigens mit gutem Erfolg in einer Tortenpfanne baden kann) hat mar 
vorzüglich darauf zu achten, daß die unterften Schichten nicht zu braun 
werden. Um dies zu verhüten, lege man, tm Falle man die Torte im 
Dfen bädt, nad) dem Baden der zweiten oder dritten Schicht Baditeine 
in den Ofen und feße die Form darauf. Bädt man den Kuchen in einer 
Tortenpfanne, jo nehme man, nachdem die erjten beiden Schichten ge= 
baden find, das Teuer unter der Lortenpfanne ganz weg und unterhalte 
e3 nur noch auf dem Dedel derjelben. — Das Beftreuen der Teigfchich- 
ten mit Mandeln, Piſtazien zc. ift nit durchaus nothwendig. 


1224, Biscuit-Band⸗Torte. Dazu bädt man in flachen, run= 
den Papierkapfeln von der Größe, welche die Torte erhalten foll (fiehe 
No. 1217), 2 beinahe fingerdide Böden von Mandel- Biscuit = Maffe 
No. 1215 und 2 ebenfodide Böden von Brod-Torten-Maffe No. 1219. 
Nach dem Erkalten beftreiht man 3 Dderfelben mit Frucht-Marmelade, 
legt fie in den Farben abwechfelnd übereinander, legt den vierten Bo= 
den obenauf, fchneidet die Torte gleihrund, glacirt fie wie die Wiener 
Torte in No. 1217 und verziert Ne mit eingemachten Früchten. 


: 1225. Löffel-Biscnit, % Pfund Zuder vermifcht man mit 8 
ganzen Eiern und etwas Citronenzuder, ſchlägt die Maffe über fehr ges 
Yinder Kohlengluth, bis fie recht dickſchaumig und warm ift, ſchlägt fie 
wieder kalt und miſcht endlich 12 Loth feines trodenes Mehl darunter. 
Bon diefer Maffe fest man mittelft eines Trichters oder einer Sprige 
Meine Kuchen von der Länge und Breite eines Fingers, welche in der 
Mitte etwas dünner fein müffen, ald an den Enden, auf Papier, be: 
ſtäubt fle mit feinem Zuder, bädt fie in einem fehr gelindheißen Ofen 
zu ſchöner gelber Farbe, Löfet fie, ehe fie erfalten, vom Papier ab und 
verwahrt fie an einem trodenen Orte. 

Man kann diefe Biscuitmaffe auch auf eine andere Art zuſammen⸗ 
fegen, indem man den Zuder mit den Eidottern recht did rührt, dann 
den Schnee von den Eiweißen und zulet dad Mehl darunter mifcht. 


1226. Chocoladenbrod. 4 Pfund Zuder wird mit 4 ganzen 
Eiern und 6 Eidottern über fehr Schwacher Kohlengluth mit einer Draht: 
ruthe zu einer dickſchaumigen Maffe gefchlagen; wenn diefe warm tft, 
nimmt man fie vom Feuer, ſchlägt die Maſſe alt, vermifcht fie mit 20 
Loth feinem Mehl und etwas Anis, bädt fie in langen, ſchmalen Pas 
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pierkapſeln zu ſchöner Farbe, ſchneidet den Kuchen nach dem Erkalten 
ſchräg in Scheiben, legt dieſe auf ein Blech, röſtet ſie im heißen Ofen 
ſchön gelbbraun und ſervirt fie zur Chocolade. 


1227. Süße Makronen. 28 Loth ſüße und 4 Loth bittere 
Mandeln werden abgezogen, mit ein wenig Eiweiß ſehr feingeſtoßen 
und mit 14 Pfund Zucker in einer Caſſerole auf ſehr gelindem Kohlen— 
feuer ſo lange gerührt, bis die Maſſe dick und nicht mehr klebrig iſt; 
man läßt ſie unter wiederholtem Umrühren erkalten und rührt ſie mit 
Eiweiß oder recht ſteifem Eiweißſchnee zu einem ſchwerflüſſigen Teige, 
ſetzt davon wallnußgroße Häufchen auf Papier oder Oblaten, beſtäubt 
ſie mit feinem Zucker und bäckt ſie in ſehr gelinder Ofenhitze zu ſchöner 
gelber Farbe. 


1228. Makronen auf eine andere Art. 1) 14 Loth ſüße 
und 2 Loth bittere Mandeln jtößt man, nachdem fie gebrüht, abgezogen, 
gewaschen und ſehr gut abgetrodnet find, mit ein wenig Eiweiß fehr 
fein und rührt fie mit 3—1 Pfund Zuder und Eiweiß zu einem fchwer- 
flüffigen Teige an, feßt von diefem fleine wallnußgroße Häufchen auf 
Papier oder Oblaten, bejtäubt fie mit feinem Zucker und bädt fie in 
fehr gelinder Ofenhitze zu ſchöner gelber Farbe. 

2) 30 Loth ſüße und 2 Loth bittere Mandeln ftößt man nicht ganz 
fein oder reibt fie auf einem Reibeiſen, mengt fie mit 1 Pfund Zucker, 
2—3 Eplöffeln voll Mehl und der auf Zucker abgeriebenen und fein= 
geihabten Schale einer Eitrone, mifcht den fteifen Schnee von 3—4 Ei- 
weißen darunter, formt von der Maſſe runde Häufchen, fett diefe auf 
Oblaten und bädt fie im jehr gelindheißen Ofen. 

1229. Bittere Makronen. Zu diefen nimmt man halb füße, 
halb bittere Mandeln und auf 1 Pfund Mandeln 14 Pfund Zuder. 
Die Bereitung derfelben ift der der fügen Mafronen in voriger Num⸗ 
mer gleich, 

1230, Chocoladen⸗Makronen. Man läßt 8 Loth Chocolade 
im Ofen erweichen und mifcht fie unter die nach Angabe der Ro. 1228 
bereitete Mafronen-Maffe, jet die Makronen mit einem Löffel auf Pa⸗ 
pier oder Oblaten, ftreut grobkörnig gefiebten Zucker darüber und bädt 
ſie in ſehr gelinder Hitze. 

123231. Makronen⸗Torte. Man ſchneidet aus zuſammengekleb⸗ 
ten großen Oblaten einen runden Boden von der Größe, welche die 
Torte erhalten ſoll, legt ihn auf Papier, beſtreicht ihn meſſerrückendick 
mit einer nad) No, 1228 bereiteten Makronenmaſſe, unter welche man 
auch noch ein paar Loth feingehadten Citronat und Orangenſchale ge: 

miſcht bat, bildet von der Maffe einen zierlichen Rand um den Kuchen, 


gammerke. 407 


beſetzt den innern Raum deſſelben in hübſcher Zeichnung als Stern, 
Fächer, Gitter ꝛc. mit kleinen zuſammenhängenden Makronen, läßt den 
Kuchen in ganz gelinder Ofenhitze zu ſchöner gelber Farbe backen, be⸗ 
freit ihn, ehe er verkühlt iſt, von dem Papier und belegt ihn nach dem 
Erkalten zierlich mit gutabgetropften eingemachten Früchten. 


1232. Matzipan. 1 Pfund ſüße, 2 Loth bittere, abgezogene 
und gut abgetrocknete Mandeln werden in einem Stein- oder Marmor⸗ 
mörfer fehr feingeftoßen und gerieben, wobei man dann und wann ein 
paar Tropfen Rofen= oder Drangenblüthenwaffer darüberfprengt, um 
das Deligwerden der Mandeln zu verhäten. Dann rührt man fie in 
einer Caſſerole mit 1 Pfund feinem Zuder über ſehr ſchwachem Kohlen- 
feuer zu einem glatten Teige. Wenn derfelbe unter ftetem Rühren die 
Teftigfeit erlangt hat, daß er, wenn man mit dem Finger darauftupft, 
nicht mehr daranklebt, thut manihn aus der Caſſerole aufein mit Zuder 
beftreutes Bret, rollt ihn zu einem länglichen Brode zufammen, widelt 
ihn in Bapier und läßt ihn erfalten. Beim Gebraud wirkt man den 
Teig wieder zufammen ; follte er fich ſpröde zeigen und bei der Verar- 
beitung brechen, fo Enetet man ihn mit ein wenig Eiweiß gut durd), 
daß er recht gefchmeidig wird. 

1233, Marzipan-Tarteletted. Man rollt den nad) Angabe 
ber vorigen Nummer bereiteten Marzipanteig mit feinem Juder ziem: 
lich dünn aus, ſticht oder fchneidet daraus runde, ovale, herz⸗, cotelet- 
tes⸗ oder rautenförmige Böden, deren Ränder man mit ein wenig Ei- 
weiß beftreicht und mit einem dünnen, etwa fingerbreiten Bändchen von 
Marzipan umgiebt. Man macht den obern Rand diefer Bändchen mit 
dem Kneipeiſen bunt, fett die Tartelettes auf Papier, läßt fie im mäßig- 
heißen Ofen an den Rändern jchöne gelbrothe Farbe nehmen und füllt 
fie nad) dem Erkalten mit eingemachten Früchten. — Bon dem Marzi- 
panteige kann man aud) Meine Brezeln, Ringe, Sterne 2c. formen, melde 
man auf ein mit Mehl beftäubtes Bapier legt und im mäßigheißen Ofen 
oberflächlich Farbe nehmen läßt; oder man ſchneidet den mefferrüdendid 
außgerollten Marzipan in zwei gleihgroße vwieredige Platten, beftreicht 
die eine derfelben dünn mit fteifer Aprifojen- Marmelade, deckt die an- 
dere Platte darüber und fchneidet nun den Marzipan in Heine, rauten- 
fürmige Stüde, oder fticht davon hübfche Figuren aus, welche man mit 
en No. 1098 überzieht und in fehr gelinder Hitze gelb: 
i 

1234. Mandelfpäne 4 Pfund füße und einige bittere Man⸗ 
dein ftößt man, nachdem fie abgezogen, gewaſchen und fehr gut abge: 
trocknet find, mit ein wenig Eiweiß fehr fein, vermifcht fie mit 4 Pfund 
Zuder und rührt fie mit etwas Eiweiß zu einer didflüffinen Maffe. 
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Man jtreicht von der Maffe 3—4 Zoll Lange und etwa 2 Zoll breite, 
fehr dünne ovale Blätter auf ein dünn mit weißem Wachs beftrichenes 
Blech (man kann fich hierzu, um die Blätter egaler zu maden, einer 
Art Schablone von Blech oder dünner fteifer Pappe bedienen), bädt fie - 
im mäßigheißen Ofen zu fchöner Farbe, fchneidet fie heiß vom Bleche 
ab und krümmt fie fogleich über ein rundes Holz. Man gebraudt dieſe 
Mandelfpäne hauptfächlich zur Verzierung von Torten 2c, und verziert 
fie zu diefem Behufe bisweilen durch Beſpritzen mit der Glaſur No. 
1098. Bon derfelben Maffe, die aber noch ein wenig mehr mit Eiweiß 
verdünnt fein muß, bereitet man auch 


1235. Mandelloden, zu welchen man die in einer Sprite ges 
füllte Maffe in fingerbreiten, 6 bis 8 Zoll langen Bändchen auf ein mit 
Wachs beitrichenes Blech fprigt, in mäßiger Ofenhitze zu fchöner Farbe 
bädt, ſchnell vom Bleche fchneidet und über fingerdide Holzftäbchen 
Iodenartig aufrolt. Man muß ſowohl die Mundelloden, als auch die 
Mandelſpäne in voriger Nummer bis zum Gebrauche an einem warmen 
Drte verwahren, meil fie fonft weich werden. 


1236. Mandeldüten. 4 Pfund abgefhälte Mandeln werden 
feinftiftig gefchnitten und an einem warmen Orte getrodnet. Dann 
Ihlägt man das Weiße von 5 Eiern zu recht fteifem Schnee, vermifcht 
ihn mit 4 Pfund Zuder, Citronenzuder, den Mandeln und 4 Loth Mehl, 
ftreicht Die Maffe in Tänglichen Streifen wie die Croquettes in No.1206 
auf ein mit Butter beftrihenes Blech, bädt fle im heißen Ofen zu ſchö— 
ner Farbe, fchneidet fie vom Bleche und dreht fie raſch über fpikige Höl- 
zer zu Düten. Man füllt dieſes Backwerk mit gefchlagener Sahne. 


1237. Zuderbrezeln. Man reibt 12 Loth Butter zu Sahne, 
rührt 8 Loth Zuder, Citronenzuder oder feingehadte candirte Drangen- 
blüthe, 2 ganze Eier, 2 Eidotter und eine Priſe Salz darunter, ver: 
mifcht die Mafje mit 20 Loth Mehl, läßt fie recht kalt und feit werden, 
formt davon mit Hilfe von Mehl Heine Brezeln, legt fie auf ein mit 
Mehl beitäubtes Blech, beftreicht fie mit Ei, bejtäubt fie mit Zuder und 
. bädt fte in fehr mäßiger Hitze zu fchöner Farbe. 


1238. Mandelbrezein. Man bereitet von 12 Loth Mehl, 
12 Loth füßen und 1 Loth bitteren, mit Eiweiß fehr feingeftoßenen 
Mandeln, 12 Loth Zuder, Citronenzuder, + Pfund Butter, einem gan⸗ 
zen Ei, einem Eidotter und ein wenig Salz einen glatten Teig, formt 
ihn zu Kleinen Brezeln oder Ringen, legt diefe auf ein mit Butter be- 
jtrichened Blech, Überftreicht fie mit weichem Eimeißfchnee, bejtäubt 
n Zuder und bädt fie langſam in mäßiger Hitze zu jchöner 

arbe. 
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1239. Spanifcher Wind. Man ſchlägt 10 Eiweiße zu einem 
fehr feften glatten Schnee, vermifht denfelben mit 1 Pfund feingefteb- 
tem Zuder und 3 Tropfen Bergamottöl, fest ihn in Häufchen von der 
Größe eines Kleinen Hühnereies auf Papier, ftäubt feinen Zuder darüs 
ber und läßt ihn im ganz verfühlten Ofen trodnen. 


1240. Spanifche Torte, Man ftreicht von der nad) Angabe 
der vorigen Nummer bereiteten fpanifhen Windmaffe, unter welche 
man jedoch Fein Bergamottöl mischt, etwa 6 fingerdide, 8 bis 9 Zoll 
im Durchmeffer haltende runde Platten auf Papier, welches vorher 
dünn mit feinem Del oder zerlaffener Butter beftrichen ift, beftäubt die 
Platten mit Zuder und bädt fie in einem gelindwarmen Dfen zu ſchö⸗ 
ner gelber Farbe. Nach einigem Verkühlen löſt man die Platten be: 
bulfam von dem Papier 108 und verwahrt fie an einem warmen Drte, 
damit fie recht troden bleiben. Kurz vor dem Gebrauche der Torte 
beftreicht man die Platten recht dick mit fteifgefhlagener, mit Zuder und 
feingeftoßener gefiebter Vanille oder Marazquin vermifchter Sahne, 
ſetzt fie übereinander und legt die ſchönſte der Platten unbeftrichen oben- 
auf. — Man kann aud) die Maffe, ftatt in Platten, in großen Ringen 
auf Papier ftreihen.und baden, die Ringe mit dazwiſchengeſtrichener 
Aprifofen- Marmelade übereinanderfegen, die leere Mitte der Torte 
mit gefchlagener Sahne füller und die Torte mit eingemachten Früch⸗ 
ten verzieren. 


1241. Baiſers. Den ehr fteifgefchlagenen Schnee von 10 
Eimweißen vermifht man mit 1 Pfund fehr feinem, trocknem Zuder, ſetzt 
die Maffe in runden Häufchen von der Größe eines ganz Meinen Apfels 
auf ein mit Papier beflebtes Bret, ftäubt feinen Zuder darüber und 
bäct fie in ſehr fanfter Hite gelblich, Yöft dann die Baiſers behutfam 
von dem Papier, nimmt die noch weiche Maffe aus dem Innern der: 
felben mit einem Löffel heraus, läßt die Schalen umgefehrt noch ein 
wenig trodnen und verwahrt fie an einem warmen Orte, Beim Ges 
brauche füllt man die Schalen mit gefchlagener Sahne und febt fie zu 
je zwei und zwei zufammen. Man fann die Baiferd auch, ftatt mit 
Sahne, mit Gefrornem füllen. 


1242. Meringues. Dean fchlägt 18 Eiweiße zu recht feftem, 
glattem Schnee, vermifcht dieſen leicht mit 12 big 16 Loth Zuder und 
6 Loth Puder, ſetzt die Maſſe durch einen runden Ausftecher von etwa 
3 Querfinger Durchmeſſer und 2 Zoll Höhe in runden Häufchen auf 
Bapier, ftreicht fie recht glatt, beftäubt fle mit Zuder und bädt die Mes 
ringues auf einem Brete in einem fehr gelindwarmen Ofen. Wenn fie 
Farbe genommen haben, werden fie von den Papieren gelöft, ausgehöhlt 
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und vollkommen getrocknet. Man füllt die Meringues beim Gebrauch 
mit geſchlagener Sahne. 


1243. Weiße Nürnberger Pfefferkuchen. Dan rührt 1 
Pfund Zuder mit 8 ganzen Eiern eine Stunde, miſcht 1 Pfund feinge- 
hadte, im Ofen getrodnete Mandeln, 1 Pfund Mehl, etwas feingejto- 
Benen und gefiebten Anis, Nelken, Cardamom und Zimmt, 4 Loth fein 
würfeliggefepnittene, candirte Orangenfchale und ebenfoviel Citronat 
darunter, rollt den Teig etwa thalerdid aus, fchneidet ihn in beliebige 
große, länglich⸗viereckige Stücke, oder fticht ibn zu runden Platten aus, 
legt diefe auf mit Mehl beſtäubtes Papier und bädt fie in mäßiger Hitze. 
Nach Belieben kann man den Teig auch auf Oblate ftreichen. 


1244. Pfeffernüſſe. 1 Pfund Zuder wird mit 4 ganzen Eiern 
% Stunde gerührt, und mit 1 Pfund Diehl, der feingehadten Schale 
einer Citrone, etwas Muskatblüthe, geſtoßenen Relken, Zimmt, Anis, 
4 Loth feingehacktem Citronat und 4 Loth Pottaſche vermiſcht. Bon 
dieſer Maffe formt man Heine Kugeln, legt fie auf mit Mehl beſtaͤubtes 
Papier und bäckt ſie im mäßigheißen Ofen. 


XX. Abſchnitt. 


Bon der Bereitung des Gefroxnen. 


Die zur Anfertigung des Gefrornen nöthigen Geräth ſchaften be= 
ftehen aus einer Gefrierbüchſe von Zinn, einem kupfernen verzinnten 
Spatel mit larigem Stiel und einem großen Eimer, welder unten an 
der Seite mit einem Spundloch verfehen fein muß. — Das dazu nö- 
thige Eis wird Eleingeftampft und mit Salz vermifht. (Zu einem 
Eimer Eis gebraudt man etwa 2 Mebe Salz.) Einige größere glatte 
Stüde Eis werden auf den Boden des Eimers gelegt, did mit Salz be- 
jtreut, fo daß die Darauf gejtellte verfchloffene Büchſe eine feſte Unter: 
lage hat und gerade ftehtz den Raum zwiſchen Büchſe und Eimer fälkt 
man mit dem Meingeftampfter Eife aus, fireut auch immer nod) Salz 
an ben Seiten der Büchſe dazwiſchen, ſtampft das Eis recht feſt und 
läßt die Büchſe recht kalt werden, öffnet fie, wiſcht ſte mit einem Tuche 
recht rein aus, thut die erkaltete Maſſe hinein, deckt den Deckel wieder 
darüber und fängt an, die Büchſe zu drehen; je ſchneller dies geſchieht, 
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deſto eher gefriert die Maſſe. — Nach 10 bis 15 Minuten öffnet man 
die Büchſe, ſtößt die an den Seiten und auf dem Boden derſelben ange⸗ 
ſetzte Maſſe mit dem Spatel ab, rührt fie mit der noch flüſſigen Maſſe 
recht Mar, verfchließt die Büchfe wieder, dreht fie von Neuem 5 bis 10 
Minuten recht ſchnell, ſtößt die angeſetzte Maſſe wieder ab, arbeitet fie 
gut durch und wechfelt mit dem Drehen und dem Abftoßen und Durch⸗ 
arbeiten fo lange, bis die Maffe anfängt, ſich ſtark anzufegen. Nun 
läßt man die Büchfe offen und bearbeitet die Mafje mit dem Spatel un: 
ter ſtetem Dreben der Büchfe fo Lange, bis fie feit und zähe und dabei 
doch milde wie Butter geworden if. Das durd das Schmelzen des 
Eijes entjtehende Waffer wird nur dann durch das Zapfenloch abgelaf> 
fen, wenn e3 fi) jo ſtark anfammelt, daß die Büchfe nicht mehr feftfteht, 
oder wenn ed zu hoch an die Büchfe ſteigt. (Das falzige Eiswaſſer 
befchleunigt wegen feiner außerordentlihen Kälte das Gefrieren der 
Maſſe.) — Iſt das Gefrorene feft, fo drüdt man es feft in eine dazu 
beitimmte, wie eine Melone, eine Kuppel, ein Käfe 2c. geftaltete Form, 
verfchließt dieſe ſehr gut, widelt fie in jteifed Papier ein, vergräbt fie 
tief in ganz Mein geftampftes und met viel Salz vermifchtes Eis und 
läßt fle einige Stunden an einem recht Falten Orte ftehen, damit das 
Gefrorene recht feft werde. — Um ganz ſicher zu fein, daß fein falziges 
Eismwaffer in die Form eindringe und das Gefrorne‘ verderbe, fann man 
die Fugen der mit dem Gefrornen gefüllten Form mit Butter oder mit 
Reiten von Blätterteig verftreichen, hat aber dann nicht nöthig, die 
Form in Papier einzuwicdeln. Beides, die Butter oder der Teig, ver: 
bärtet ſich im Eiſe ſehr raſch in dem Grade, daß da fonit fehr fcharfe 
Eiswaſſer nicht hindurchdringen kann. — Beim Anrichten nimmt man 
die Butter oder den Teig von den Fugen der Form ab, hält Iehtere ei: 
nen Augenblid in lauwarmes Waffer, trodnet fie ſchnell ab und ſtülpt 
das Gefrorne auf eine mit einer Serviette belegte Schäffer um. — 
Man kann auch das Gefrorme bis zum Gebrauch in der Büchfe, in wel: 
her ed bereitet wurde, an einem kalten Orte ftehen laffen und dann 
in Borzellans oder Glasfchalen gehäuft anrichten; man legt jedoch in 
diefem Falle noch Eis und Salz, fo hoch es der Eimer erlaubt, um die 
gut verfchloffene Büchfe, und trägt auch Sorge, daß das Eiswaſſer im 
Eimer nicht fo hoch fteigt, daß e3 in die Büchfe eindringen kann. — 
Nächſt der richtigen Bereitung der Maffe hängt das Gelingen des Ge— 
frormen davon ab, daß man nicht zu fparfam mit dem Salze umgeht 
und das Gefrorne tüchtig mit dem Spatel bearbeitet. — Eine Art Ge- 
frornes wird weder in der Büchfe gedreht, noch mit dem Spatel bear: 
beitet; e3 ift das Gefrorme von gefchlagener Sahne, welche nad) Angabe 
fpäter folgender Recepte mit verſchiedenen Ingredienzien vermifcht und 
in Formen gefüllt wird. Man vergräbt die Formen, nachdem fie gut 
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verſchloſſen worden ſind, tief in kleingeſtampftes, mit Salz vermiſchtes 
Eis, und läßt fie an einem falten Orte ruhig 2 bis 3 Stunden ſtehen, 
nad) weldyer Zeit die Sahne feſt gefroren fein wird. 


1245. Gefrornes von Vanille. Mean kocht 1 Duart gute 
Sahne mit 20 Loth Zuder und einer Stange Vanille auf und läßt fie 
an der Seite des Feuers mohlverdedt eine halbe Stunde ziehen. Dann 
rührt man 8 ganze Eier, oder beffer, 12 bis 15 Eidotter mit ein wer 
nig Sahne recht Mar, quirlt hiermit die Sahne ab und läßt fie unter, 
beitändigem Rühren noch fo lange auf dem Feuer ftehen, biz fie Dem 
Kochen nahe ift und ſich gut verdidt hat (mobei man fie jedoch forg- 
fältig vor dem Gerinnen bewahren muß), ftreiht die Maffe durch ein 
feines Sieb, läßt fie unter öfterem Umrühren erfalten, thut fie in Die 
Gefrierbüchfe und läßt fie nach der oben gegebenen Anweiſung gefrieren. 

Anmertung. Dan Tann unter jebes Sahnen⸗Gefrorne, wenn e8 feft gefroren ift, etwas 
fteifgefhlagene und gefüßte Sahne mifchen : e8 wirb dadurch noch ein wenig milder. 

1246. Sahnen-Gefrornes von Marasquin. 1 Quart 
Sahne wird nad) Angabe der vorigen Nummer mit 20 Loth Zuder und 
8 ganzen Eiern oder 12 bis 15 Eidottern zu einer Creme abgerührt 
und nad dem Erkalten gefroren. Wenn das Gefrorne beinahe feft ift, 
mifht man ein Weinglad voll Marasquin darunter und läßt es dann 
, vollends gefrieren. Gefrornes von anderen Tiqueuren, wie Cr&me de 
a Parfait d’amour, Cröme de vanille u. ſ. w. wird ebenfo 

ereitet. 


1247. Gefrornes von Orangenblüthen. 1 Duart Sahne 
wird mit 20 Loth Zuder und einer Heinen Handvoll frifchen oder can 
dirten Drangenblüthen aufgelocht, zugedeckt zurüdgeftellt, nad 10 Mi: 
nuten durch ein Sieb gegoffen, miit 15 Eidottern oder 8 ganzen Eiern 
wie in No. 1245 zu einer Er&me abgerührt, durch ein feines Sieb oder 
Haartuch geftrichen, und nad) dem Erkalten gefroren. 


1248, Geftornes von Chocolade. Die Maffe dazu bereitet 
man von 1 Quart Sahne, einer halben Stange Vanille, 12—16 Loth 
feiner Chocolade, 12 Eidottern und 16 Loth Zuder. Die Sahne wird 
mit dem Zuder und der Vanille aufgefocht, nach einigem Verkühlen mit 
den Eidottern vermifcht und auf dem Feuer zu einer Eröme abgerührt. 
Die Ehocolade wird in Stüde gefchlagen oder gerieben, mit ein wenig 
Waffer oder Milch zu einem Diden glatten Brei gefocht und mit der 
Creme genau vermifcht, das Ganze durch ein feines Steb oder Haar⸗ 
tuch geftrichen und nach dem Crkalten gefroren. | 


1249. Gefrorned mit Brod. Man bereitet nach Angabe der 
Nr. 1245 von 1 Duart Sahne mit 20 Loth Zuder und 12 bis 15 Ei⸗ 
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dottern eine Ereme und läßt fie halb gefrieren, mifcht dann etwa 12 
Loth getrodnetes, geſtoßenes und gefiebtes Schwarzbrod, melches vorher 
mit etwas Marasquin angefeuchtet und mit einigen geftoßenen und ges 
fiebten Gemwürznelfen und ein wenig Zimmt vermifcht ift, darunter und 
läßt die Maffe vollends feft gefrieren. | 


1250. Gefrornes von Makronen. Wenn die nad) No. 1245 
bereitete Créme halb feft gefroren ift, arbeite man 12 bis 16 Loth 
feingeftoßene und gefiebte bittere Makronen darunter und laſſe ſie vol- 
lends feſt gefrieren. 

1251. Gefrornes von Kaffee. Man laſſe 14 Quart Sahne 

„auflochen, ſchütte 8 Loth frifchgebrannten gemahlenen Mokka⸗Kaffee 
hinein, nehme die Sahne vom Feuer und laſſe fie wohlverdedt eine 
Stunde ſtehen. Dann gieße man fie durch ein fehr feines Sieb, rühre 
fie mit 15 Eidottern und 20 Loth Zuder auf dem Feuer zu einer 
Creme ab, ftreiche diefe durch ein feines Sieb oder Haartuch, laſſe fie 
erfalten und nach der am Eingang dieſes Abfchnittes ‚gegebenen Anmei- 
fung .gefrieren. — Wenn man das Raffee-Öefrorene ganz weiß bereiten 
will, jo thue man die gebrannten Kaffeebohnen, ohne fie zu mahlen, in 
die Sahne, mifche ftatt der Eidotter dad zu weichem Schnee gefchlagene 
Weiße von 8 Eiern unter die durchgegoffene gefühte Sahne und rühre 
diefe damit zu ciner Croͤme ab, 


1252, Gefrornes von Mandeln. 4 Pfund füße und 4 Loth 
bittere, abgefchälte, mit ein wenig Waffer oder Milch fehr feingeftogene 
Mandeln löſe man mit 1 Quart kochender Sahne auf, in welcher man 
zuvor eine Stange Vanille ausgezogen hat, mifche 20 Loth Zucker und 
12 Eidotter oder ftatt letzterer das zu weichem Schnee gefchlagene Weiße 
von 8 Eiern darunter, rühre hiervon auf dem Feuer eine Creme ab und 
laſſe dieſe, nachdem ſie durch ein feines Sieb geſtrichen und erkaltet iſt, 
gefrieren. 


1253. Gefrornes von Haſelnüſſen.“ Man ſtoße 4 Pfund 
Haſelnußkerne, welche man zuvor in einer ſehr reinen eiſernen Pfanne 
auf gelindem Feuer unter beſtändigem Umrühren ſchwach geröſtet, auf 
ein grobes Tuch geſchüttet und durch Reiben mit demſelben von der 
Haut befreit hat, mit ein wenig Waſſer oder Milch ſehr fein, und ver⸗ 
fahre weiter damit wie mit den Mandeln in voriger Nummer. 


. 12548. Gefrorner weſtphäliſcher Pudding. Man läßt 
Quart Milch mit 12 Loth Zucker und einer halben Stange Vanille 
aufkochen, vermijcht fie mit 3 ganzen Eiern oder 6 Eidottern, die mit 
ein wenig Falter Milch, Klar gerührt find, rührt die Maffe auf dem 
Teuer, bis fie ſich gut verdict hat, läßt fie erkalten, gießt fie durch ein 
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Sieb in eine in Eis und Salz eingefebte Gefrierbüchſe und läßt fie un- 
ter fleißiger Bearbeitung mit dem Spatel feſt gefrieren, arbeitet nach 
und nach 3 Duart fteifgefhlagene Sahne, die mit geftoßenem Zucker 
angenehm gefüßt ift, nebſt etwa 4 Pfund geriebenen Pumpernickel, 
6—8 Loth bald bitteren, halb füßen, feingehadten Mafronen und et⸗ 
was Marasquin darunter, bearbeitet die Maffe mit dem Spatel, bis 
fie ziemlich fteif geworden ift, füllt fie in eine Kuppelform, verſchließt 
dieſe feft mit ährem Deckel, vergräbt fie in feingeftampftes, mit vielem 
Salze vermifchtes Eis und läßt fie an einem Falten Orte 2—3 Stun⸗ 
den ruhig ftehen. Beim Anrichten taucht man die Form in kaltes oder 
ſchwach lauwarmes Waffer, nimmt den Dedel davon ab, ftürzt den Pud⸗ 
Ding aus der Form auf eine Schüffel und garnirt ihn mit Hohlhippen 
(No. 1207). 


12540. Gefrorner Pudding & la Nesselrode. 1 Pfund 
abgefhälte und durch Abbrühen von der zweiten Schale befreite Ma— 
ronen dünftet man mit ein wenig Mil und einer Stange Vanille 
weich, zerftampft fie und ftreicht fie durch ein feined Sieb. Dann läßt 
man 1 Duart Sahne mit 20—24 Loth Zuder aufkochen, legirt fie mit 
10 Eidottern, rührt fie auf dem Teuer, bis fie gut gebunden ift, ver: 
mischt fie mit dem Maronenbrei und mit ein wenig Caramel (f. d. Ro. 
1081), ftreicht die Maffe durch ein feines Sieb oder Haartuch, läßt fie 
erfalten, thut fie in die Gefrierbüchfe und Täßt fie unter fleißiger Bear- 
beitung mit dem Spatel gefrieren. Wenn das Gefrorne recht feft ift, 
fo mifcht man zuerft ein Glas Marasquin nebjt etwas fteifgefchlagener 
Sahne darunter, dreht es noch ein Weilchen, damit es wieder feft wird, 
und vermifcht es hiernach mit 4 Pfund gutgereinigten, mit ein wenig 
Zuderwaffer rund und kurz eingelochten und erfalteten Sultanrofinen, 
4 Pfund Corinthen und 4 Loth würfeliggefchnittenem Citronat, füllt 
das Gefrorne in eine hohe Kuppelform, verfchließt diefe gut, vergräbt 
fie tief in Meingeftampftes, mit Salz vermifchtes Ei3 und läßt das Ger 
frorne nody 2 Stundenan einem recht Falten Orte fiehen. Beim An- 
richten hält man die Form einen Augenblid in lauwarmes Waffer, 
trodnet fie ſchnell ab, öffnet fie, ftürzt den Pudding auf eine Schüffel 
und überziehbt ihn mit einer Sauce, die folgendermaßen zubereitet 
wurde: Ein wenig Sahne läßt man mit etwas Zuder auflochen, zieht 
fie mit einigen Eidottern dicklich ab, gießt fie durch ein Sieb, läßt fie 
erfalten und vermifcht fie im Augenblide des Gebrauches mit etwas 
gefchlagener Sahne und Marasquin. i 


1255. Gefrornes von gefchlagener Sahne mit Vanille. 
1 Quart dide füße Sahne wird nad) No. 1057 zu einem feiten Schaum 
gefchlagen, mit 4 Pfund Zuder, welcher mit einer Stange Vanille fein 
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geftoßen und durch ein feines Sieb gefiebt ift, vermifcht, in eine Kup: 
pelform gefüllt, diefe feſt verfchloffen im Fleingeftampftes und mit Salz 
vermifchtes Eis eingegraben, und 2—3 Stunden an einen recht Falten 
Ort geſtellt. Beim Anrichten wird die Form einen Augenblid in lau⸗ 
warmes Waffer getaucht, ſchnell abgetrodnet, geöffnet und das Gefro⸗ 
rene auf eine Schüffel geftürzt. 


1256. Gefrornes von gefhlagener Sahne mit Marasquin. 
Man vermifcht 1 Duart fteifgefchlagene Sahne mit 12 bis 16 Loth 
feingefiehbtem Zuder und einem Glaſe Marasquin, füllt fie in eine hohe 
Eisform, verfchließt dieſe feit, padt fie in Ei3 und Salz ein, läßt fie 
an einem falten Orte 2 bis 3 Stunden ruhig ftehen und die Sahne auf 
dieje Weife feſt gefrieren. 


1257. Gefrorned von gefählagener Sahne mit Chocolade. 
Man Löft} Pfund feine Chocolade mit etwa 12 Loth Zuder und ein 
wenig Milch auf dem Feuer zu einem diden glatten Brei auf, läßt die- 
fen unter beftändigem Rühren erfalten, vermifht ihn mit 1 Quart 
fteifgefchlagener Sahne, füllt die Mifchung in eine Form und läßt fie - 
nach No. 1255 gefrieren. 


1258. Gefrornes von gefchlagener Sahne mit Erbbee: 
ren oder Himbeeren. Dan ftreicht frifche Erdbeeren oder Himbeeren 
duch ein feines Sieb, vermifcht den Fruchtbrei mit feinem Zuder und 
fteifgefhlagener Sahne, füllt die Maffe in eine hohe Eisform und läßt 
fie nach Angabe der No, 1255 feft gefrieren. 


1259. Gefrornes von gefchlagener Sahne & l’Arlequin 
oder à la Pückler. 1 Duart recht fteifgefchlagene Sahne wird mit 
etwa 4 Pfund feinem Zuder, einer halben Stange gejtoßener und ge= 
fiebter Banille, etwas Marasquin und 12 Loth feingehadten bitteren 
Mafronen vermifht und in 3 Theile getheilt, von welchen man den 
einen weiß läßt, den andern mit Kermesfaft oder Eochenille roth und 
den dritten mit aufgelöfter Chocolade braun färbt. Dann füllt man 
die Sahne, in den Farben abwechfelnd, löffelweiſe in eine hohe Eis— 
form, verfchließt diefe ehr gut, febt fie feft in Eis und Salz ein, über- 
det fie audy damit und läßt fie an einem falten Orte mehrere Stunden, 
ruhig fteben, damit die Sahne recht feit-gefriert. 


1260. Bombe & la vanille (eigentlich Balomba). Dean 
laßt 2 Duart Waffer mit einer Stange Vanille und 16 bis 20 Loth 
Zuder kochen und dann zugededt an der Seite des Feuers Stunde 
ziehen. Hierauf rührt man 12 bis 16 Eidotter mit ein wenig Waſſer 
. recht Klar, vermifcht fie mit dem kochenden Waffer, rührt die Maffe auf 
dem Feuer, bis fie anfängt fih zu verdiden, behütet fie aber forgfältig 
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vor dem Gerinnen, ſtreicht ſie durch ein feines Sieb in einen Napf und 
ſchlägt ſie mit einer Drahtruthe, bis ſie kalt, ſchaumig und dick gewor⸗ 
den iſt und ſich um das Dreifache vermehrt hat. Dann miſcht man 
etwa + Quart ſteifgeſchlagene Sahne darunter, füllt die Maſſe in eine 
hohe Eisform, verſchließt Diefe fehr gut und läßt fie in Ei und Salz 
mwohlvergraben 2 bis 3 Stunden an einem falten Orte ruhig ftehen 
und die Maffe feft gefrieren. Beim Gebrauch wird die Balomba aus 
der Form auf eine Schüffel auzgeftürzt. 


1261. Gefrornes von Citronen. Mean kocht 1 Pfund Zuder 
mit 3 — 4 Duart Waffer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erfalten, ver⸗ 
mischt ihn mit dem Safte von 4—6 Citronen und der auf Zucker abge: 
riebenen Schale einer ſchönen Citrone, gießt die Miſchung durch ein 
feines Sieb in die Gefrierbüchfe und läßt fie unter tüchtiger Bearbei- 
tung mit dem Spatel recht feit gefrieren, Nach Belieben kann man 
die Maffe, ehe man fie zum Frieren in die Büchſe thut, mit dem zu 
fteifem glatten Schnee gefchlagenen Weißen von 2 Eiern vermifchen. 


Anmertung. Wenngleid die Maffe zu jeder Art Fruchtgefrornem hinreichend füß gemacht 
werben muß, jo darf fle doch aud nicht zu füß fein. Das Gefrorne wird nicht feſt, wenn 
es zu fett, d. 5. zu füß iſt. Dabingegen wird «8 nicht geſchmeidig und milde, ſondern Kurz 
und dem gefrornen Schnee ähnlich, wenn es nicht Zuder genug bat. Dan ſuche bei ber 
Zufammenfegung ber Maffe die rihtige Mitte zu treffen. — Friert die Maffe zu ſchwer, fo 
jege man ein wenig Waffer zu, friert fie jedoch zu leicht und ift das Angefehte kurz unb 
teoden, fo- mifhe man etwas in Waffer aufgelöften, zu einem biden Syrup eingefochten 
und ertalteten Zuder darunter, 


12628. Gefrornes von Punfh. Dazu bereite man eine 
Maffe wie zum Citronen-Gefrormen in voriger Nummer, laffe fie feft 
getan und arbeite dann ungefähr 4 Ouart feinen Rum oder Arad 
"Darunter. 


12620. Gefrorned von Marasquin. 1 Pfund Zuder koche 
man mit 3 Duart Waffer auf, ſchäume ihn aus, laſſe ihn erfalten, 
gieße ihn durch ein Sieb, vermifche ihn mit dem Safte von 3—4 Ci: 
tronen und dem zu feſtem glatten Schnee gefchlagenen Weißen von 
3—4 Eiern, laſſe dies feit gefrieren und arbeite nach und nad unter 
fortgefeßten Drehen der Büchſe und tüchtiger Bearbeitung der Maffe 
mit dem Spatel etwa 2 Weingläfer vol Marazquin darunter, 


1263. Gefrorned von Apfelfinen. Dan kocht 1 Pfund 
Zuder mit 3 Quart Waffer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erkalten, 
vermifcht ihn mit dem Safte von 2 Citronen, 4 bis 6 Apfelfinen und 
der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Apfelfine, gießt die Maffe 
durch ein Sieb, mifcht nach Belieben den fteifen Schnee von 2 Eiweißen 
darunter und läßt fie nad) der Seite 411 gemachten Angabe feft gefrieren. 


1264. Gefrorned von Ananas, Dan kocht 1 Pfund Zuder 
mit etwa 4 Duart Waffer auf, fchäumt ihn aus, vermijcht ihn mit 
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einer auf dem Reibeiſen feingeriebenen Ananas, läßt die Miſchung er⸗ 
falten, fügt den Saft von 2 bis 3 Citronen hinzu, ſtreicht die Maſſe 
durch ein feines Sieb, vermiſcht fie nad) Belieben mit dem Schnee von 
2 Eiweißen und läßt fie feft gefrieren. Will man das Gefrorne von 
Ananasſyrup machen, fo vermifht man 4 Duart diefes Syrups, der 
aber nicht zu dünn fein darf, mit dem Safte von 4 Citronen, vermehrt 
ihn mit kaldem Waffer bis auf 1 Quart, und miſcht Eimweißfchnee wie 
oben darunter, 


1265. Gefrornes von Erdbeeren. 1% Quart frifche Erd⸗ 
beeren waſche man, ftreiche fie Durch ein feines Sieb, vermifche fie mit 
1 Pfund Zuder, welcher mit etwa 3 Ouart Waffer aufgekocht und er⸗ 
kaltet ift, dem Safte von 2 bis 3 Eitronen und einem halben Theelöffel 
vol feinem Rum und laffe die Maffe feft gefrieren. Will man diefes 
Gefrorene von Erdbeerfaft oder Erdbeer-Marmelade bereiten, fo ver: 
miſche man den Saft oder die Marmelade mit Citronenfaft, aufgelöftem 
Zuder und mit foviel Faltem Waffer, al3 zur Verdünnung nothwendig 
tft, und laſſe die Maffe wie oben feſt gefrieren, 


1266. Gefrornes von Himbeeren. Dean bereite dieſes Ge⸗ 
frorne von frifchen Himbeeren, von Himbeerfaft oder Himbeer-Marmes 
lade in derfelben Weife, wie das Gefrorne von Erdbeeren in der vori—⸗ 
gen Nummer. : 


1267. Geftornes von Aprifofen. Etwa 20 recht reife Apri- 
koſen [hält man und ftreicht fie durch ein feines Sieb. Dann kocht 
man 1 Pfund Zuder mit 3 Duart Waffer und den feingeftoßenen Ker- 
nen der Aprikoſen auf, läßt ihn erfalten, gießt ihn durch ein feines 
Sieb, vermischt ihn mit dem Aprikoſenmuß und mit dem Safte von 
einer bis zwei Citronen, thut die Maffe in die Gefrierbüchfe und läßt 
fie fejt gefrieren. Sind die Aprifofen nicht jo weich, daß fie roh durdy= 
gejtrichen werden können, fo müſſen fie mit ein wenig Waffer weichge⸗ 
kocht werden. 


1268. Gefrornes von Pfirfichen. 10 bis 15 Pfirfiche wer⸗ 
den wo möglich roh durd) ein feines Sieb geftrihen; die übrige Berei— 
tungsweiſe diefer Gefrornen⸗Maſſe ifl der zum Gefrornen von Apriko⸗ 
fen in voriger Nummer ganz gleich. 


‚1269. Gefrorned von Kirchen. 1 Pfund Zuder wird mit 

4 Duart Waffer aufgekocht, ausgefhäumt und nad dem Erkalten mit 

dem Safte einer Eitrone und dem Fleifche von 1% bis 2 Pfund fauren . 

Kirfchen, welche man ausgekernt, in einem Reibenapfe zerguetfcht und 

zerrieben und durch ein feines Sieb geftrichen hat, vermifht. ine 

gute Handvoll Kirfchferne werden zerftoßen und mit ein wenig Waffer 
27 
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fiedendheiß gemacht; nach einer Viertelftunde wird die Flüſſigkeit durch 
ein feines Sieb gegoffen und unter die Gefrornen-Maſſe gemifcht, 
welche nicht zu did fein darf. — Die Kirfchen fönnen auch gekocht wer⸗ 
den; ebenfo kann man das Gefrorne von eingemachtem Kirſchſaft be⸗ 
reiten, welchen man zu dieſem Zwecke mit kaltem Waffer, Citronenfaft, 
auch, wenn es nöthig ift, mit in wenig Waffer aufgelöften. Zuder ver: 
mifht. Den Kerngeſchmack erfebt man durch eine Auskochung von 8 
Stüd bitteren Mandeln in wenig Waffer. Wenn das Gefrorene feft 
it, kann man einen halben Theelöffel feinen Rum daruntermifchen. 


1270. Eis-Punſch. Ponche & la glace.. Man koche 1 
Pfund Zuder mit 3 — 4 Quart Waffer auf, ſchäume ihn aus, laſſe ihn 
erfalten, vermifche ihn mit dem Safte von 3 — 4 Citronen und der 
auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, gieße die Flüſſigkeit 
Durch ein feines Sieb und laſſe fie feft gefrieren. Dann arbeite man 
nah und nad unter fortgefebtem Drehen der Büchſe eine Flaſche 
Rheinwein oder Champagner und 4 Flafche feinften Rum oder Arad, 
nad Belieben auch ein las Marasquin mit dem Spatel unter das 
Gefrorene, und fervire diefen gefrornen Punſch, welcher didflüffig fein 
muß, in Champagnergläfern. Zur 


1271. Ponche à la romaine Dan koche 1 Pfund Zuder 
mit 3 Duart Waffer auf, füge nach dem Erkalten die auf Zucker abge⸗ 
riebene Schale einer Apfelfine oder Citrone und den Saft von 2 Citro- 
nen und 2 Apfefinen hinzu, gieße die Maffe durch ein Sieb, laſſe fe 
feft gefrieren, arbeite dann unter fortgefeßtem Dreben der Büchſe nach 
und nad 4 Flafche feinften Rum oder Arad und eine Flaſche Champag- 
ner darunter, und vermifche diefen Punſch furz vor dem Gebrauche ver- 
mittelft einer Schneeruthe mit dem fteifgefchlagenen Schnee von 3 bis 
4 Eimweißen. — Gewöhnlich fervirt man dieſen Bunfd in Champagner: 
gläfern beim Braten. 
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XXI. Abſchnitt. 


Vom Einmaren. 


I. Dom Einmachen in Blechbüchſen. 


Das Eimmachen eßbarer Stoffe in Blechbüchſen ift unftreitig für 
die Küche eine der wichtigften Erfindungen der Neuzeit. Diefe Art 
des Einmachens ift fehr einfach und Leicht zu bemerfftelligen, und die 
Früchte, Gemüfe ꝛc. find, wenn beim Einmachen fein Fehler begangen 
wird, noch nad Jahren in demſelben Zuftande, in welchem fie ſich beim 
Einlegen in die Büchfen befanden, und haben ſowohl Gefhmad, als 
Farbe und Geruch frifch bemahrt. (Eine Ausnahme in Betreff der 
Farbe machen nur die rothen Früchte, welche viel Säure enthalten, ala 
z. B. die Kirſchen, Himbeeren, Iohannisbeeren, Erdbeeren 2c. ; dieſe 
färben fih durch die Einwirkung ihrer Säure auf dad Zinn der Büdh- 
fen mehr oder weniger bläulich, weshalb man fie nicht in Büchfen ein- 
macht.) Selbft Fleiſch, wenn es vorher beinahe gargefocht wurde, er- 
hält fi, in dieſer Weife aufbewahrt, fehr Tange vollkommen gut. — 
Die Hauptbedingungen zum Gelingen diefer Art des Einmachens find: 
1) daß die Gemüfe und Früchte ganz frifch feien, fogleich zubereitet und 
in die Büchfen gelegt werden; 2) daß der Verſchluß der Büchfen durch 
Verlöthung vollkommen Tuftdicht fei, und 3) daß der Inhalt der ver: 
Ihloffenen Büchſen durch und durd Bis zum Siedepunkte erhibt werde, 
was je nach der Größe der Büchfen 1 bis 2 Stunden dauert. — Die 
Erhitzung bis zum Siedepunfte wird durch das kochende Wafferbad be- 
wirft und ift deshalb nothwendig, damit der Säuerftoff der mit dem 
Inhalte der Büchfe eingefchloffenen atmofphärifchen Luft von den Be— 
- jtandtheilen der Früchte 2c. aufgenommen und dadurch die Gährung 
derjelben verhindert werde, welche jedoch unfehlbar eintritt, wenn der 
Verſchluß der Büchſe nicht vollkommen Iuftdicht ift und die äußere Luft 
ih durch irgend eine, wenngleich noch fo Feine Deffnung einen Weg in 
die Büchfe bahnen kann. — Wie man fi von der Feſtigkeit des Ver⸗ 
ſchluſſes überzeugen fann, wird weiter unten mitgetbeilt werden. — 
Die Büchſen werden von ftarfem, gut verzinntem Eifenbleh in ver: 
ſchiedenen Größen von 4 Bid 14 Duart Inhalt, und zu den Gemüfen 
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ſo groß angefertigt, daß ſie eine für 6 bis 8 Perſonen hinreichende 
Duantität aufnehmen können; die Deckel dazu, deren Ränder ein we⸗ 
nig umgebogen werden, müfjen genau in die Büchfen paffen, fo daß diefe 
durch das Auflegen der Dedel ſchon ziemlich gut verfchloffen werden 
Können. — Die Büchfen werden, nachdem fie gut gereinigt find, mit den 
dazu vorbereiteten Gemüfen und ihrem Safte, oder mit Früchten und 
Zucker fo weit gefüllt, daß zwifchen Inhalt und Dedel ein etwa ſtroh⸗ 
balmbreiter leerer Raum bleibt; die Dedel werden (die umgebogenen 
Ränder nad) innen) darübergelegt und die Büchfen fogleich zugelöthet. 
Dann fee man die Büchſen in einen großen Keffel, übergieße fie mit 
foviel kochendem Waffer, daß dieſes wenigftens zollhoch darüberfteht, 
fee den Keffel auf’3 Teuer und beobachte nun genau, ob irgendwo aus 
einer Büchfe kleine Tuftbläschen auffteigen, indem fich dadurch jede, 
ſelbſt die Kleinfte Deffnung, welche man oft nicht einmal mit dem blo⸗ 
Ben Auge entdeden kann, bemerkbar mat. Man bezeichne die Stelle, 
von welcher die perlenartigen Luftblaſen auffteigen, fehr genau, nehme 
die Büchfe aus dem Waffer, ſetze einen Tropfen Zinn auf die bemerkte 
Stelle, Laffe die Büchfen, nachdem auf diefe Art der volllommene Ver⸗ 
ſchluß derfelben ermittelt und bewirkt worden ift, fo lange ununterbro: 
chen kochen, wie es in den nachſtehenden Recepten angegeben if. Kocht 
dabei das Waffer fo weit ein, daß ed nicht mehr die Büchfen bedeckt, 
fo gieße man fiedendes Waffer hinzu, bedede auch den Keffel mit einem 
paffenden Dedel, damit der Dampf nicht fo Leicht entweichen Tann, 
Nachdem die Büchſen lange genug gekocht haben, nehme man fie heraus, 
feße fie in ein Gefäß mit kaltem Waſſer und erneuere dies oft, damit 
die Büchſen recht ſchnell abgekühlt werden. Alsdann trodne man diefe 
gut ab und verwahre fie an einem Falten, trodenen Orte. Bon Zeit 
zu Zeit unterfuhe man die Büchſen; ift der Boden und Dedel derfelben 
gerade oder ein wenig nad) innen gebogen, fo ift der Inhalt noch gut; 
erjcheint aber an diefer oder jener Büchſe der Dedel oder Boden nady 
außen gewölbt, was ein Zeichen der beginnenden Gährung des Inbal- 
tes ift, fo öffne man die Büchſe und verbraude den Inhalt fogleich, 
wenn er überhaupt noch brauchbar ift. 


Dom Derföthen der Blechbüchſen. 


Da es bisweilen, befonderd auf dem Lande, und in Fällen, wo 
man feine großen Duantitäten auf einmal einmacht, feine Schwierigfei- 
ten hat, einen Klempner zum Zulöthen der Büchfen zur Stelle zu ha⸗ 
ben, fo ift e8 gewiß angenehm, das Verlöthen felbft bewerkftelligen zu 
a Vielleicht tragen folgende Notizen dazu bei, dafjelbe zu 
erlernen. : 
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Zum Verlöthen der Büchſen bedarf man eines nicht zu großen 
und ſchweren Löthkolbens von Kupfer, einer nicht zu groben Feile 
(Schlicht- oder Anſatzfeile), eines Stückes Salmiak, feingeſtoßenen 
Colophoniums und Löthzinnes, welches in dünne Stangen gegoſſen ſein 
muß. Eine Hauptſache zum Gelingen des Verlöthens iſt es, daß das 
ſpitze Ende des Löthkolbens immer gut verzinnt ſei; man muß ſich des⸗ 
halb hüten, den Löthkolben bei der Erhitzung zum Behufe des Löthens 
glühend werden zu laſſen, wodurch ſeine Verzinnung immer mehr oder 
weniger beſchädigt wird. Bemerkt man in einem ſolchen Falle, daß 
der Kolben nicht mehr löthen will, ſo muß man ihn neu verzinnen, und 
dies bewirkt man folgendermaßen: Man läßt den Kolben ſehr heiß, 
beinahe glühend werden, feilt dann die Reſte der alten Verzinnung ſorg⸗ 
fältig von der Spike des heißen Löthkolbens ab, ftreicht fogleich die 
Spite defjelben auf dem Salmiaf einige Male einigemale hin und ber, 
bringt Zinn mit der Spite des Kolbend in Berührung und fährt mit 
dem Streichen auf dem Salmiak fo lange fort, bis die Spitze des Kol: 
bens vollkommen mit Zinn überzogen ift. 

Wil man nun eine Büchſe zulöthen, fo legt man auf die mit ihrem 
Inhalte bis etwa fingerbreit unter ihrem Rande gefüllte Büchfe den 
Dedel, der genau hinein paffen muß, beftreut den Dedel ringsum am. 
Rande mit Colophonium, fährt dann mit der Spite des heißgemachten 
und auf dem Salmiaf ein paar Mal hin und hergeftrichenen Löthkolbens, 
indem man Zinn mit derjelben in Berührung bringt, ringd um die 
Büchſe dicht am Rande derjelben und verfchließt auf diefe Weife mit 
dem durch Die Hitze des Löthkolbens gefchmolzenen Zinn die Deffnung 
zwischen Dedel und Büchſe. — Zu bemerken ift noch, daß, bevor man 
ben Dedel auf die Büchje Legt, der Rand der letzteren forgfältig mit 
einem feuchten Tuche gefäubert werden muß, was beſonders bei mit 

Früchten gefüllten Büchfen nothwendig ift, da .ein am Büchſenrande 
haftendes Tröpfchen Zuder oder Fruchtſaft oft genügend ift, um das 
Zulöthen einer ſolchen Büchfe zu erſchweren oder auch ganz unmöglid) 
zu machen. : 


1272, Grüne Erbfen einzumachen. Die recht frifhen grüs 
nen Erben, welche weder zu fein, noch zu ftark fein dürfen, werden in 
ftark ſiedendes, ſchwach geſalzenes Waffer geworfen, ein paar Mal über: 
gewällt, zum Abtropfen auf ein Sieb gefchüttet, in die Büchfen gethan 
und mit fo vielem Falten Waffer übergoffen, daß ſolches mit den Erbfen 
gleich fteht. Man löthet die Büchfen fogleich zu und kocht fie ununter- 
brochen 3 Stunden im Wafferbade. | 


1273. Grüne Bohnen. Die frifhen jungen Bredy: oder 
Schneidebohnen läßt man, nachdem fie fauber vorbereitet und gemafchen 
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ſind, in ſtark ſiedendem, wenig geſalzenem Waſſer einige Minuten kochen, 
thut fie zum Abtropfen auf ein Sieb, legt fie in Die Büchſen, übergießt 
fie mit fo. viel kaltem Waffer, daß, pafjelbe die Bohnen eben bedeckt, 
Löthet: die Büchjen zu und läßt fie im Wafferbade 2 Stunden ununters 
brochen kochen. ne 

1274. Spargel. Den diden Stangenfpargel pust man. fauber, 
wäſcht ihn, legt ihn in ſtark fiedendes Waffer, läßt ihn einmal auf: 
kochen, fühlt ihn in Falten Waſſer ab, thut ihn in die Büchfen, gießt 
kaltes Waffer darüber, löthet die Büchſen zu und läßt fie im Waffers 
bade eine Stunde ununterbrogen kochen. — Der Brechſpargel 
wird, nachdem er in Stüde gefchnitten oder gebrochen und gefchäft ift, 
ebenjo behandelt, wie der Stangenspargel. — Salz an. den Spargel zu 
thun, ift nicht anzurathen, weil er fonft leicht fauer wird, 

Beim Gebrauche erwärmt man den eingemacdhten Spargel nicht in 
dem in den Büchſen befindlichen: Waffer, weil er in demfelben leicht 
einen fäuerlihen Geſchmack erhält, fondern man legt ihn in frifches, 
gefalzenes Waffer und läßt ihn in demfelben fiedendheiß werden. 

1275, Blumenkohl. Den fanber gepubten und gewaſchenen 
Blumenkohl Tegt man in fochendes Waffer, läßt ihn auf ſtarkem Feuer 
einmal aufkochen, fühlt ihn in alten Waffer ab, Tegt ihn in die 
Büchfen, gießt kaltes Waffer darüber, Löthet die Büchfen zu und Focht 
fie etwa eine Stunde im Wafferbade, Beim Gebrandye erwärmt man den 
Blumenkohl wie den Spargel in friſchem, hinreichend gefalzenem Waffer. 


1276, Sanerampfer. Dean ftreift den Sauerampfer von den 
Stielen, wäſcht ihn, Täßt ihn in kochendem, etwas gefalzenem Waffer 
auf raſchem Teuer einmal überfochen, läßt ihn auf einem Siebe ab: 
tropfen, ftreicht ihn durch ein Sieb, kocht ihn zu einem diden Brei, füllt 
ihn in Büchſen, verlöthet diefe ſogleich und focht fie 1 bis 14 Stunde 
im Wafferbade. Iſt der Sauerampfer nod) jung und zart, fo wällt 
man ihn nicht ab, fondern ſetzt ihn, nachdem er gemafchen tft, mit einigen 
Röffeln vol Waffer auf gelindes Feuer, dünftet ihn in feinem eignen 
Safte weich, läßt ihn auf einem Siebe abtropfen, ftreicht ihn durch und 
kocht ihn zu einem dicken Brei. Beim Gebrauche kocht mau den aus 
der Büchje genommenen Sauerampfer mit frifcher Butter, dem gehörigen 
Salze, ein wenig Muskatnuß und etwas dider, von Weißmehl und Tleifchs 
brühe gefochter weißer Sauce auf und legirt ihn mit einigen Eidottern. 

1277. Zunge Mohrrüben. Diefe kocht man, nachdem fie ges 
putzt und fauber zugeftußt find, in Waffer mit wenig Salz halb weich, 
füllt fie in die Büchſen, übergießt fie mit ihrer Brühe, verlöthet die 
Büchſen und kocht fie 1 bis 13 Stunde im Waſſerbade. Beim Ges 
brauche kocht man die Mohrrüben, wenn fie nicht vollftändig weich fein 
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follten, in leichter Fleiſchbrühe weich und behandelt fie weiter mie Die 
frifhen Mohrrüben in No. 592. Findet man fie jedoch beim Deffnen 
der Büchſe weich genug, fo laſſe man fie abtropfen, verkoͤche etwas vor 
ihrem Safte mit Fleiſchbrühe, Weißmehl, gehadter Beterfilie, ein menig 
Zuder und dem nöthigen Salze zu einer feimiger Sauce und laſſe die 
Mobrrüben in derfelben ein wenig durchkochen. 


1278. Artiſchocken. Nachdem man den Boden der frifchen 
Artiſchocken glatt abgefchält hat, koche man fie in Waſſer fo lange, bis 
man die inneren Blätter und die borftigen Staubfäden derfelben heraus: 
nehmen kann (fiehe No. 635), mache fie fauber und dünfte fie mit etwas 
Waſſer, ein wenig Citronenfaft und Salz nur halb weich, Lege fie warm 
in Büchfen, gieße fo viel von ihrer Brühe darüber, daß fie damit be- 
det find, verlöthe die Büchfen ſogleich und foche fie 2 Stunden im 
Wafferbade. Beim Gebrauche dünſte man die Artifchoden mit Butter, 
Eitronenfaft, Pfeffer und Salz vollkommen weich und richte fie wie in 
No. 635 mit einer holländischen Sauce an, 


1279. Gurken. Die Gurken werden wie in Ro. 638 geſchält, 
in Stüde gefehnitten und eingefalgen. Nach einigen Stunden jchüttet 
man fie zum Abtropfen auf ein Sieb, legt fie in die Büchſen, übergießt 
fie mit kaltem Waffer, Löthet die Büchfen zu und läßt fie im Wafferbade 
eine reichlihe Stunde ununterbrochen kochen. 


1280. Champignons und Steinpilze, - Man pubt die Cham: 
pignons und Steinpilze fauber, läßt fie mit ein wenig Waffer, etwas 
frifcher Butter und. Eitronenfaft ein paar Mal auflochen, füllt fie mit 
ihrer Brühe in Büchfen, verlöthet fie und kocht fie je nad) der Größe 
der Büchſen 2—3 Stunden. 


1281. Morcheln. Diefe werden nad) No. 1 gereinigt, mit ein 
wenig geflärter Vutter und Salz in ihrem eigenen Safte auf gelindem 
Teuer gedünftet, in Büchfen gefüllt, mit ihrem Safte und, wenn diefer 
nicht ausreicht, mit kochendem Waſſer übergoffen, zugelöthet und 
3 Stunden im Wafferbade gekocht. n 


1282, Trüffeln. Man läßt die frifhen Trüffeln in kaltem 
Waſſer kurze Zeit weichen, reinigt fie mit einer Bürfte, wäſcht fie mehr: 
mals in frifchem Waffer, Tegt fie in die Büchfen, gießt Madera oder 
rothen Wein darüber (nach Belieben kann man auch ein paar Gewürz⸗ 
nägel und ein halbes Lorbeerblatt in jede Büchfe thun), verlöthet die 
Büchſen und kocht fie 3 Stunden im Wafferbade, 

1283, Aprikoſen. Die Aprifofen werden in Hälften gefchnit- 
ten, glattgefhält und feſt in die Büchſen eingefhichtel. Dann kocht 
man Zuder mit wenig Waffer auf (zu 1 Pfund Zuder nimmt man etwa 
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JQuart Waſſer), ſchäumt ihn ab, läßt ihn ein wenig verfühlen, gießt 
foviel davon über die Aprikofen, daß dieje damit bedeckt find, Tegt die 
abgezogenen Kerne der Aprikoſen dazu, Löthet die Büchfen zu und kocht 
fie, je nachdem die Aprikofen mehr oder weniger weich waren, J— 
Stunde im Wafferbade. Hierbei ift noch zu bemerken, daß man die Rän— 
der der Büchfen vor dem Verlöthen forgfältig von dem etwa daran 
haftenden Zuder reinigen muß, weil diefer das Löthen fehr erfchwert. 


1284. Pfirſiche. Diefe werden wie die Aprikofen. behandelt. 


1285, Pflaumen. Diefe werden gefhält oder ungefchält, ganz 
oder in Hälften gefchnitten, gleich den Aprikofen in No. 1283, in Büch— 
fen eingemadt. Zu bemerken ift, daß die ungefchälten Pflaumen in 
den Büchfen eine rothviglette Farbe annehmen, wohingegen die geſchäl⸗ 
ten Pflaumen ihre ſchöne gelbe Farbe bewahren. 


1286. Erdbeeren. Die recht rothen Erdbeeren färben fih in 
den Büchfen ein wenig bläulich. In geringerem Grade thun dies die 
Eröbeeren von hellrother Farbe, welche man häufig in Büchfen einmacht, 
weil fie auf diefe Weife ihren Löftlihen Geſchmack und Gerudy am voll- 
fommenften bewahren. Man befreit die Erdbeeren von ihren Stielen 
und Blüthen, wäfcht fie, läßt fie gut abtropfen, legt fie in die Büchfen, 
übergießt fie mit Zucker, welchen man wie in No. 1283 mit fehr wenig 
Waſſer aufgelöft bat, verlöthet fie und läßt fie je nadı der Größe der 
Büchſen 20 bis 30 Minuten kochen. Beim Gebrauche ſchüttet man die 
Erdbeeren aus der geöffneten Büchfe auf ein Sieb, läßt fie abtropfen, 
focht den Saft zu einem Syrup ein und vermifcht ihn nach dem Erfalten 
durch Teichted Umſchwingen mit den Erdbeeren. 


1287. Ananas. Man ſchält die Ananas fehr fauber, legt fie 
ganz, oder in Hälften, Viertel oder Scheiben gefchnitten in die Büchfen, 
übergießt fie mit aufgelöftem Zucker (fiehe No. 1283), verlöthet fie und 
kocht fie 30—40 Minuten im Wafferbade, 


1288, Stadpelbeeren. Die eingemadten Stachelbeeren laſſen 
fih in Blehbüchfen ganz vorzüglich aufbewahren. Man bereitet fie 
auf folgende Weile: Nachdem man große unreife grüne Stachelbeeren 
von den Stielen und Blüthen befreit bat (man kann auch einen Ein- 
hnitt in die Beeren machen und die Kerne herausnehmen), durchmengt 
man fie mit etwas Salz und läßt fie bis zum folgenden Tage fteben. 
Dann läßt man Waffer fieden, thut die in kaltem Waffer gewaſchenen 
Stachelbeeren hinein, läßt fie an der Seite des Feuers langfam ziehen, 
bis fie anfangen weich zu werden, legt fie mit einem Schaumlöffel in 
kaltes Waffer, läßt fie dann auf einem Siebe abtropfen und legt fie be= 
hutſam in einen großen Napf. Nun kocht man auf jedes Pfund Stadhels 
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beeren 1 Pfund Zuder mit $ Duart Waffer auf, ſchäumt ihn gut ab, läßt 
ihn ein wenig verfühlen, gießt ihn warm auf die Stachelbeeren und be: 
det diefe mit Papier. Am nächſten Tage gießt man den Zuder ab, 
kocht ihn unter gutem Abſchäumen um ein Drittel ein und gießt ibn 
beiß über die Stachelbeeren; am dritten Tage läßt man die Früchte auf 
einem Siebe abtropfen, kocht den Zuder fo weit ein, daß er breit vom 
Löffel tropft, legt die Früchte behutfam in den Zucker, läßt fie ſiedend⸗ 
beiß werden, füllt fie in die Büchjen, löthet dieſe zu, und kocht fie 
4 Stunde im Wafferbade, 


12882. Rebhühner einzumachen. Die jungen Rebhühner 
werden, nachdem fie wie zum Braten fauber vorbereitet find, mit Buts 
ter gar, aber nicht zu lange gebraten. Nachdem die Rebhühner beinahe 
erfaltet find, legt man fie in die Büchfen, gießt fo viel geflärte Butter 
(ſiehe No. 20) darüber, daß fie damit vollkommen bededt find, Töthet 
die Büchfen zu und läßt fie im Wafferbade ununterbrochen eine reich⸗ 
liche Stunde kochen. 


12880. Krammetsvögel und Lerchen einzumachen. Nach⸗ 
dem man die Bögel wie zum Braten vorbereitet hat, brät man fie im 
Butter mit wenig Salz gar, läßt fie aber nicht zw braun werden, läßt 
fe erfalten, legt fie in die Büchſen, übergießt fie mit jo viel geflärter 
Butter (No. 20), daß die Vögel damit bededt find, verlöthet die Büch⸗ 
jen und kocht fie eine Stunde im Wafferbade. 


U. Das Einmachen der Früchte in Inder. 


| Zum Einmaden der Früchte gebrauche man nur den feinften Zucker; 

Früchte, die mit grobem, unreinem Zuder eingemacht find, halten fi 
nicht lange. Die Früchte müffen fehr friſch (mo möglich foeben vom 
Baume oder Strauche gepflüdt), ohne Flecken, und dürfen auch nicht zu 
reif fein. Die größte Reinlichkeit ift eine Hauptfache zum Gelingen 
des Einmachens und kann dabei nie zu weit getrieben werden; ganz 
bejonder8 hüte man fich vor dem Gebrauche irdener Geſchirre, in wel⸗ 
hen vorher fettige Speifen bereitet oder aufbewahrt wurden, denn fie 
enthalten immer, felbft bei der forgfältigften Reinigung, etwas Fett. 
Man gehe auch nicht zu fparfam mit dem Zuder um, da die Früchte von 
demfelben vollfommen durchdrungen fein müffen. In der Regel rechnet 
man auf ein Pfund Frucht 2 bis 1 Pfund Zucker. Die Güte und 
Dauerhaftigkeit der eingemachten Früchte hängt größtentheils von dem 
richtigen Grade der Einkochung ihres Zuckers ab, welcher weder zu 
flüffig noch zu die fein darf, da die Früchte ſehr bald in Gährung über- 
gehen, wenn der Zuder nicht Furz genug eingefocht ift, wogegen fie 
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unanſehnlich und unſchmackhaft werden, wenn derſelbe zu die iſt. — 
Wenn man die Zubereitung der eingemachten Früchte. beendigt und dieſe 
in Gläſer gefüllt hat, jo werden fie mit Papier, welches nach der Größe 
des Glafes rund zugefchnitten und in Rum oder Cognac getaudht ift, 
überdedt. Darauf werden die Gläſer mit ftarfem Papier oder noch 
heffer, mit Schweing- oder Rindsblaſe zugebunden und an einem fühlen 
trocknen Orte verwahrt. Die Blafe legt man zu diefem Zwecke mehrere 
Stunden in Spiritus, reibt fie dann mit Kleie oder Salz tüchtig ab, 
wäſcht fie Jauber in lauwarmem Waffer und trodnet fie auf einem 
Tuche ab. 


1289, SKirfchen in Zuder. Die beften Kirfhen zum Ein- 
machen find die Glaskirſchen, die Nattlirfchen und die großen ſauren 
Kirſchen. Auf jedes Pfund ausgefteinter Kirfchen rechnet man 1 Pfund 
Zuder; bei größeren Quantitäten etwas weniger. Der Zuder wird 
mit: wenig Waffer (auf 1 Pfund Zuder etwa 4 Duart Waffer) aufge: 
kocht und ausgefhäumt. Dann fchüttet man die Kirchen hinein, läßt. 
fie unter forgfältigem Abſchäumen unggfähr 5 Minuten kochen, thut fie 
in einen Napf und bededt fie mit PApier; am folgenden Tage gießt 
man den Zuder ab, kocht ihn ein, bis er ein wenig breit vom Löffel 
tropft, ſchäumt ihm Dabei gut ab und läßt die Kirfchen darin einmal 
aufkochen. Am nähften Tage kocht man den abgegoffenen Zuder fo 
lange, bis er breit vom Löffel tropft und forupartig wird (man Yaffe 
ihn jedoch nicht zu kurz einfochen), thut die Kirfchen wieder dazu, Focht 
fle auf, nimmt fie vom Teuer, fchüttet fie in einen Napf, läßt fie unter 
beftändigene Feihten Umſchwingen verfühlen und füllt fie in Gläſer. 
Durch das Leichte Umfchwingen im Kreife, welches man Tourniren 
nennt, werden die Kirichen vol und rund, indem fich dabei die hohle 
Mitte derjelben mit dem eingekochten Safte füllt. Man kann audy die 
Kirchen auf einmal fertig einfochen, welche Art des Einmachens weniger 
umftändlich und dabei nicht minder gut als die oben angegebene iſt. 
Man läßt die Kirſchen, nachdem man fie. wie oben in den kochenden 
Zuder gethan hat, auf nicht zu ſchwachem Feuer unter wiederholten 
Abihäumen fo lange kochen, bis der Zuder etwas forupartig wird und 
von einem dareingetauchten Xöffel breit und Yangfam tropft. Nun 
nimmt man fie vom Feuer und läßt fie wie oben unter fortmährendem 
leichten Tourniren erfalten, 


12%. Himbeeren in Zuder. Auf jedes Pfund Himbeeren, 
welche friſch und fauber verlefen fein müffen, nimmt man 1 Pfund 
Zuder, kocht diefen mit wenig Waffer auf (fiche No. 1289),. ſchäumt 
ihn aus, fügt die Früchte hinzu, läßt fie ein paar Mal überwällen, ſchäumt 
ſie gut ab, ſchüttet ſie in einen Napf, bedeckt ſie mit Papier und läßt 
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fie bi zum folgenden Tage ftehen. Dann läßt man die Früchte auf einem 
Siebe abtropfen, kocht den Zuder bis zu dem Grade ein, daß er von 
einem dareingetauchten Löffel breit und gallertartig tropft, thut die 
Himbeeren dazu, läßt fie noch einmal auffochen und füllt fie nach einigem 
Berfühlen in Gläfer. 


1291, Erdbeeren in Zucker. Auf jedes Pfund Erdbeeren kocht 
man 1 Pfund Zuder mit einem reichlichen Achtelquart .n auf, 
ſchäumt ihn aus, gießt ihn warm über die von Stielen und Blüthen be= 
freiten, gemafchenen und gut abgetropften Erdbeeren, dedt Papier dar⸗ 
über und läßt fie bis zum folgenden Tage ſtehen; ſetzt dann die Erd: 
beeren mit dem Zuder auf, läßt fie einmal auffochen, ſchäumt fie ab, 
nimmt fie mit einem Schaumlöffel aus dem Zuder heraus, kocht dieſen 
noch ein wenig ein und gießt ihn wieder auf die Früchte. Am nächſten 
Tage läßt man die Erdbeeren auf einem Siebe abtropfen, kocht den 
Zuder zu einem dünnen Syrup fo weit ein, bis er breit und langfam- 
von einem dareingetauchten Löffel tropft, fügt dann die Erdbeeren hinzu, 
läßt fie unter leichtem Umſchwingen einmal aufkochen und füllt fie heiß 
in Gläſer, welche man nad) dem Erkalten der Brüchte auf die oben an- 
geführte Weife mit Papier bedeckt und mit Blaſe zubindet. 


1292, Rothe Sobaunisbeeren in Zucker. Zu jedem Pfund 
Johannisbeeren nimmt man 1 Pfund Zuder, kocht diefen mit wenig 
Waſſer zu einem Syrup, ſchüttet die von den Stielen gepflüdten Beeren 
hinein, ſchäumt fie aus, läßt fie unter öfterem behutſamen Umfchwingen 
des Keſſels To lange kochen, bis der Zuder breit und gallertartig von 
einem dareingetauchten Löffel Fällt, nimmt fie dann vom Feuer, ſchwingt 
fie leicht um, bis fie verfühlt find, und füllt fie in Gtläfer. - . 


1293. Weiße Iohannisbeeren ohne Kerne. Hierzu nimmt 
man große, fehr fchöne Johannisbeeren. Die Kerne der von den Stie- 
len gepflüdten Beeren werden mit einer zugefpisten Feder herausge⸗ 
nommen. Auf jedes Pfund Diefer ausgefernten Beeren focht man 
14—13 Pfund Zuder mit ein wenig Waffer und etwas Har filtrirtem 
Saft von weißen Johannisbeeren zum Breitlauf ein, ſchüttet Die Beeren 
hinein, ſchäumt fie aus und kocht fie unter oft wiederholten behutfamen 
Umfchwingen fo lange, bis der Saft etwas breit und gallertartig vom 
Löffel tropft, nimmt fie vom Feuer, tournirt fle Yangfam, bis fie ver: 
fühlt find, und füllt fie in Gläſer. | 


1294. Wallnüffe in Zuder. Man nimmt hierzu die Wall: 
nüffe im Anfange des Monats Juli, wo fie ausgewachſen find, aber 
noch feine Holzſchale angefeht haben, vom Baume, durchſticht fie an ver- 
Ihiedenen Stellen mit einer ftarfen Nadel, Iegt fie in kaltes Waffer, 
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läßt fie unter täglich dreimal wiederholtem Wechſel des Waſſers 6 big 
8 Tage wäſſern, kocht ſie dann in vielem Waſſer mit einer Priſe Salz 
fo weich, daß man mit einer Nadel leicht hindurchſtechen kann, legt fie 
wieder in kaltes Waffer, wäſſert fie unter wiederholtem Wechfel des 
Waſſers noch einige Tage und läßt fie dann auf einem Siebe ab⸗ 
tropfen. — Auf ein Pfund Nüffe kocht man wenigſtens 1 Pfund Zuder 
mit etwa $ Duart Waffer auf, ſchäumt ihn ab, legt die Nüffe, welche 
man mit Zimmtftüdichen und Nelken beſteckt hat, in den Zuder, läßt fie 
einmal auflochen, legt fie in einen Napf, gießt den Zuder darüber und 
bededt fie mit Papier, Am folgenden Tage gießt man den Zuder ab, 
focht ihn unter gutem Abſchäumen ein wenig ein und gießt ihn wieder 
über die Früchte. Am dritten und vierten Tage wiederholt man dies; 
am fünften Tage endlich kocht man die Nüffe mit dem Zuder einmal 
auf, legt fie zum Abtropfen auf ein Sieb und dann in Gläfer, kocht den 
Zuder fo weit ein, daß er nad) dem Erkalten einem didflüffigen Syrup 
gleiht, und gießt ihn über die Nüffe, welche damit gut bededt fein 
müffen. Erreicht man dies mit 1 Pfund Zuder auf 1 Pfund Nüffe 
nicht, fo muß man nod etwas Zuder mit fehr wenig Waffer zu einem 
Syrup kochen und dazunehmen. Dann bededt man die Gläſer nad) dem 
Erkalten der Früchte leicht mit Papier; hat ſich der Zuder nach 2 bis 
3 Tagen nicht wieder verdünnt, fo bindet man die Gläfer feit mit Blafe 
zu; im entgegengejesten Falle wird er noch ein wenig eingefocht und 
heiß über die Früchte gegoffen. — Will man die Nüffe recht fauber 
haben, jo beftedt man fie nicht mit Zimmt und Nelken, weil dadurch die 
Schale befhädigt wird, fondern man fügt, wenn der Zuder zum zweiten 
oder dritten Male umgekocht wird, grobgeftoßene Nelken und Zimmt 
und etwas ganze Mustatblüthe hinzu, kocht den Zucker damit auf, gießt 
ihn durch ein Tuch und kocht ihn dann zur gehörigen Dide ein. 


1295. Halbe Aprikofen in Zucker. Man fchneide die reifen, 
noch feſten Aprikofen in Hälften, ſchäle fie glatt, Lege fie in kochendes 
Waſſer, laſſe fie einmal auflochen, thue fie in kaltes Waffer und laſſe 
fie auf einem Siebe abtropfen. Auf 1 Pfund Aprikofen foche man 
1 Pfund Zuder mit etwa 3 Duart Waffer auf, lege die Aprifofen hin: 
ein, laffe fie nicht ‚zu weich fochen, ſchäume fie aus, thue fie in einen 
Napf, lege die abgezogenen Kerne dazu und bedede fie mit Papier, 
Am folgenden Tage gieße man den Zuder ab, koche ihn unter gutem 
Abſchäumen ein wenig ein und gieße ihn heiß über die Früchte. Am 
dritten Tage wiederhole man dies. Am vierten Tage koche man den 
Zucker fo kurz ein, daß er von einem dareingetauchten Löffel breit und 
ſchwer tropft (man hüte fi) aber vor dem Zukurzeinkochen des Zuckers), 
füge die Aprifofen hinzu, Taffe fie einmal auflochen, thue fie in eihen 
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Napf und bedecke ſie mit Papier. Nach dem vollſtändigen Erkalten muß 
der Zucker einem etwas dickflüſſigen Syrup gleichen. Hat ſich dieſer 
nad 2 bis 3 Tagen nicht verdünnt, fo fülle man die Aprikoſen in Glä— 
fer, bedede fie mit in Rum getränktem Papier und binde die Gläfer mit 
Blaſe zu. — Sind die zum Einmachen bejtimmten Aprikofen ſchon ein 
wenig wei, fo koche man fie gleich, ohne fie in Waffer zu blandhiren, 
in dem aufgelöften Zuder weich, gehe aber fehr behutfam damit um, 
weil die weichen Früchte leicht zerfahren. 


1296. Neineclauden in Zuder. Zum Cinmaden müffen 
diefe Früchte vollkommen ausgewachſen, aber noch hart und grün und 
ohne Flecken fein. Man ftuße die Stiele mit der Scheere halb ab, fteche 
die Pflaumen überall, befonderd an den Stielen, mit einer Nadel, feke 
fie mit viel kaltem Waffer, etwas Eifig und einer Prife Salz auf's 
Veuer, laſſe fie bi3 zum Siedepunkt heiß werden und dann an der Seite 
des Feuers ziehen, biß fie fich weich anfühlen, lege fie in kaltes Waffer, 
Yaffe fie verfühlen und Tege fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Auf 
1 Pfund Pflaumen Iaffe man 1 Pfund Zuder mit etwa $ Duart Waf- 
fesggeflochen, ſchäume ihn aus, laſſe die Pflaumen einmal darin aufko⸗ 
hen, lege fie in einen Napf und gieße den Yuder darüber. Am folgen: 
den und am dritten Tage wird der Zuder abgegoffen, ein wenig einge: 
kocht und heiß über die Früchte gegoffen. Am vierten Tage koche man 
den Zuder fo weit ein, daß er breit und ſchwer von einem dareingetaud)- 
ten Löffel tropft, laffe die Pflaumen darin einmal aufkochen, thue fiein 
einen Napf und bedede fie mit Papier. Nach dem Erkalten muß der 
Zucker einem ziemlich didflüffigen Syrup gleichen; hat er diefen Grad 
nicht, oder verdünnt er fi) während der nächſtfolgenden Tage wieder, 
ſo koche man ihn nod) ein wenig ein und gießeihn heiß über die Früchte, 
welche dann in Gläfer geordnet und überftehend mit dem Zuder bededt 
werden. Nach dem Erkalten lege man in Rum getränftes Papier über 
bie Früchte und binde die Gläſer feſt mit Blafe zu. 


. 1297. Hagebntten in Zuder. Große, recht rothe, vollfom: 
men reife, Doc noch feite Hagebutten werden, nachdem die Stiele der- 
felben halb oder ganz abgeftußt find, durch Abreiben auf einem recht 
groben Tuche von ihren Stacheln befreit. Dann fchneide man die Krone 
der Früchte glatt ab und nehme die Kerne mit einem paffend zugefchnit: 
tenen Tederkiel heraus; mafche die Hagebutten mehrere Male, thue fie 
in kochendes Waffer, Eoche fie einmal auf und Laffe fie an der Seite deö 
Feuers zugededt langſam meichziehen, Tühle fie in Falten Waffer ab 
und laffe fie auf einem Siebe abtropfen. Auf jedes Pfund Frucht Taffe 
man 1 Pfund Zuder mit etwa + Quart Waffer auflohen, ſchäume ihn 
gut aus und gieße ihn heiß über die in einen Napf gelegten Früchte. 
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Am nächften Tage koche man den Zuder etwas ein, füge die Früchte 
Hinzu und laffe fie einmal auflochen. Am dritten Tage koche man den 
Zuder wieder ein und gieße ihn heiß über die Hagebutten, melde dann 
endlich am vierten Tage, nachdem der Zuder davon abgegoffen und mit 
dem Safte von ein paar Citronen oder ein wenig fehr gutem Effig zu 
einem dünnen Syrup eingefocht worden tft, in demfelben noch einmal 
aufgefocht, ausgeſchäumt, nad dem Erkalten in Gläfer gefüllt und mit 
ihrem Zuder reichlich bededt werden. Man kann aud) in dem Zuder zu 
den Hagebutten ein wenig Zimmt und Nelken auskochen, doch dürfen 
dieſe Zufäße, befonders die Nelken, nicht darin bleiben, weil die Hage- 
butten davon fledig werden. 


1298. Melonen in Zucker. Zum Einmachen eignet ſich vor- 
züglich die recht grob genetzte Melone. Man fchneidet die nicht zu reife 
Melone in Streifen von 2 Finger Breite, ſchält fie, nimmt die Kerne 
und das Mark heraus, fchneidet die Streifen querdurch in etwa finger: 
die Stücke und dreifirt diefe länglich rund, wobei man die fcharfen 
Ranten äbſchneiden muß, meil diefe beim Kochen zerfallen. Dann wiegt 
man die Frucht, legt fie in kochendes Waſſer, thut eine gute PrifggWalz 
daran, läßt fie einmal auffochen, dann an der ©eite des Feuer fo lange 
ziehen, bis fie weich ift, und legt fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Auf 
jedes Pfund Melone kocht man 1 Pfund Zuder mit etwa 4 Duart Waf- 
fer auf, ſchäumt ihn aus, fügt ein Dubend Gewürznelfen, einige Stüde 
Zimmt und auf 4 bi8 6 Pfund Zuder etwa 4 Duart fehr guten Wein 
eilig Hinzu, läßt es noch ein wenig kochen, nimmt die Nelken mit einem 
Schaumlöffel heraus, gießt den Zuder auf die in einen Napf gelegte 
Melone und det Papier darüber. Am folgenden Tage gießt man den 
Zuder ab, kocht ihn etwas ein, gießt ihn heiß über die Melone und läßt 
fie Diesmal 2 bis 3 Tage ftehen. Jetzt kocht man die Melone mit dem 
Zuder auf, nimmt fie mit dem Schaumlöffel heraus, kocht den Zucker 
bis zur Hälfte ein und gießt ihn heiß über die Frucht. Nad 3 bis A 
Tagen kocht man den Zuder zu einem dünnen Syrup ein, fhichtet die 
"Melone in Gläſer ein, gießt den Zuder darüber und bededt die Gläfer 
vorläufig mit Papier, Wenn der Zuder nad einigen Tagen fich nicht 
wieder verdünnt hat, fo bindet man die Gläfer mit Blafe zu und ver: 
wahrt fie an einem trodnen, kühlen Orte; im entgegengefebten Falle 
muß man den Zuder noch ein wenig einkochen und heiß auf Die Melone 
gießen. — Der Zufat von Effig Fräftigt den Geſchmack der Melone, ift 
jedoch nicht unbedingt nothwendig. 


1299, Pfirſiche in Zucker. Man ſchneide die Pfirfiche, welche 
zwar reif, aber noch feſt fein müffen, in Hälften, ſchäle fie glatt, lege 
fie in kochendes Waffer, laſſe fie einmal auflochen, lege fie zum Abküh— 
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len in kaltes Waſſer und laſſe fie dann auf einem Siebe abtropfen. 
Hierauf laſſe man auf jedes Pfund Pfirfiche mindeftens 1 Pfund Zucker 
mit 4 Duart Wafjer Eochen, lege die Pfirfiche hinein, Toche fle langſam 
weich, lege fie in einen Napf, gieße den Zuder darüber und bedede fie 
mit Bapier. Die weitere Behandlung der Pfirfihe an den nächſtfol⸗ 
genden Tagen ift wie die der Aprikoſen in No. 1295. 


1300. Stachelbeeren in Zuder. Nachdem man die Stachels 
beeren wie in No. 1288 zum Einmacdhen vorbereitet hat, legt man fie 
in kochendes Waffer, läßt fie an der Seite des Feuers ziemlich meich- 
ziehen, legt fie in faltes Waffer und dann zum Abtropfen auf ein Sieb. 
Auf jedes Pfund Stachelbeeren kocht man 14 Pfund Zuder mit $ Quart 
Waffer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn erfalten und gießt ihn über die 
in einen Napf gelegten Stachelbeeren. Am folgenden Tage gießt man 
den Zuder ab, kocht ihn ein wenig ein, ſchäumt ihn dabei aus und gießt 
ihn warm über die Früchte; am dritten und vierten Tage wird der 
Zuder, nachdem er jedesmal ein wenig mehr eingelocht it, heiß darüber 
gegoffen. Am fünften Tage läßt man die Beeren auf einem Siebe ab- 
tropfen, focht den Zuder zu einem dünnen Syrup ein, läßt die Früchte 
einmal darin auflochen, ſchäumt fie gut aus und füllt fie nad) dem Er: 
kalten in Gläſer. - 


1301. Preifelbeeren einzumachen. Man feige die gut aus⸗ 
gelefenen und gewafchenen Preifelbeeren in einer Eafferole, die nur etwa 
halb voll davon werden darf, auf’3-Feuer, laſſe fie ordentlich auflochen 
und fehütte fie zum Abtropfen auf ein Sieb. Zu jedem Quart (1Quart 
— 2 Pfund) des abgetropften Saftes nehme man 2 Pfund in Fleine 
Stüde gejchlagenen Zuder, koche den Saft mit dem Zuder unter guten 
Abſchäumen zu Gelee ein, d. h. fo lange, bis derfelbe von dem darein= 
getauchten Schaumlöffel breit tropft, thue die PVreifelbeeren hinein, 
ſchwenke fie gut um und fülle fie fogleich in Töpfe oder Gläfer. — Man 
kann den Früchten, wenn fie noch nicht zu reif find, dadurd etwas von 
ihrer Bitterfeit nehmen, daß man fie, nadydem fie gewafchen find, mit 
kaltem Waſſer auf’3 Teuer febt, heiß werden läßt und zum Abtropfen 
auf ein Sieb ſchüttet. Man behandelt die Früchte dann weiter, wie 
oben angegeben ift. — Man kann die Preifelbeeren auch auf folgende 
Weiſe ohne Zuder einmahen: Dean fee fie, nachdem man fie'verlefen, 
gewaschen und auf Tüchern abgetrocdnet hat, in einer Eafferole, welche 
fie nur zur Hälfte ausfüllen, auf gelindes Feuer, und laffe fie unter 
wiederholten Umfchütteln allmälig heiß werden. Wenn die Beeren an- 
fangen, Saft von fi zu geben, fo ſetze man fie auf ſtärkeres Teuer, 
laffe fie nur einmal aufkochen, fülle fie gleich in Gläfer oder Töpfe, und 
Binde fie nad) dem Erkalten zu. — Beim Gebraude vermiſcht man die 
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auf dieſe Weiſe eingemachten Preiſelbeeren mit Zucker und etwas Wein, 
oder noch beſſer mit Zucker und geſchlagener Sahne. 


1302. Beſinge (Heidelbeeren) mit Zucker. Die Beſinge 
werden ſauber verleſen und gewaſchen. Auf jedes Pfund Früchte kocht 
man 4 bis 3 Pfund Zucker mit ſehr wenig Waſſer auf, ſchüttet die gut- 
abgetropften Belinge dazu, läßt fie unter gutem Abfhäumen einmal 
überkochen, gießt fie auf ein Sieb, Tocht den davon abgelaufenen Saft 
fo weit ein, daß er breit und langfam von einem dareingetauchten Löffel 
tropft, vermifht die Früchte wieder damit und füllt fie nach einigem 
Berfühlen in Gläſer. Nac Belieben Tann man auch ein paar Stücke 
Zimmt mit den Früchten kochen. 


1303. Birnen in Zuder. Zum Einmachen eignen fi vor⸗ 
züglid, die Muskateller Birnen und die Beurr& blancs. Die reifen, 
aber noch feften Birnen werden ungefchält mit viel Falten Waffer auf’3 
Teuer gefeßt und halb weichgefocht, in Falten Waffer abgekühlt, glatt 
geihält (mobei man die Stiele halb abftußt), in Waffer mit etwas Ci⸗ 
tronenfaft nur fo weich gefocht, daß man fie mit einer Nadel leicht durch⸗ 
ftehen kann, wieder in Faltes Waffer und dann zum Abtropfen auf ein 
Sieb gelegt. Auf jedes Pfund Birnen kocht man wenigftend 1 Pfund 
Zuder mit 4 Quart Waffer auf, ſchäumt ihn aus, läßt die Birnen darin 
einmal auffochen, thut fie in einen Napf und bededt fie mit Papier. 
Die weitere Behandlung der Birnen an den nächſtfolgenden Tagen ift 
wie die der Aprikofen in No. 1295. 


1304. Rothe Birnen. Dean laffe Vreifelbeeren, melde zuvor 
gewaschen find, auf gelindem Teuer langfam weichkochen, gieße fie auf 
ein aufgefpanntes Tuch und laſſe den Saft ablaufen. Dann fchneide 
man nicht zu weiche, aber faftige Beurre-blancs in Hälften oder Viertel, 
ſchäle fie glatt, befreie fie von den Kerngehäufen, fee fie mit dem Preis 
felbeerfaft, Zuder und einem Stüd Zimmt auf’3 Feuer (auf 1 Quart 
Saft rechnet man 2 bis 1 Pfund Zuder und 14 bis 14 Quartmaß voll 
Birnen), und laſſe fie unter ſtetem Ausfhäumen langſam fo lange ko⸗ 

“ en, bis fie weich find und der Saft jo kurz eingefocht ift, daß er von 
einem dareingetaucten Löffel breit tropft. Sind die Birnen mweid, 
ehe der Saft kurz eingelocht ift, fo nehme man fie mit einem Schaume 
Löffel behutſam heraus, koche den Saft auf färferem Teuer ein und 
vereinige ihn wieder mit den Birnen, Nach einigem Berfühlen fülle 
man die Birnen in Gläfer. — Mit dem Safte von Himbeeren kann man 
die Birnen auf diefelbe Weife einkochen. 
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II. Das Einmachen der Srüchte in Sranzbrannfwein. 


1305. Aprikofen in Branutwein. Die Aprikofen, welche 
zwar ausgewachjen und gelb, aber nody feft- fein müffen, werden rund 
herum mit einer Sted'nadel bis auf den Stkin geftochen und mit Waf: 
fer auf’3 Feuer geſetzt; wenn fie aufdem Punkt des Kochens find, nimmt 
man fie ab und läßt fie an der Seite des Teuer fo lange ziehen, bis 
fie fi weich anfühlen, Da nit alle Früchte zu gleicher Zeit weich wer= 
den, fo unterfuche man fte oft, damit nicht ein Theil derfelben zu weich 
werde. Dann läßt man fie in faltem Wiſſer abkühlen und legt fie zum 
Abtropfen auf ein Sieb. — Auf jedes Pfund Aprikofen kocht man we: 
nigftens 4 Pfund Zuder mit 2 Quart Waffes”auf, ſchäumt Thn aus, 
läßt die Aprikofen darin einmal aufkochen, thut fie in einen Napf und 
bededt fie mit Papier. Am folgenden Tage gießt man den Zuder ab, kocht 
ihn ein, bis er ein wenig breit vom Löffel tropft, fügt die Früchte Hinzu 
und läßt fie langſam aufkochen; am dritten Tage läßt man die Früchte 
auf einem Siebe abtropfen, kocht den Zuder fo weit ein, bis er breit 
und langſam vom Löffel tropft, läßt ihn verfühlen, vermiſcht ihn mit 
einer gleichen Duantität oder nody etwas mehr des beiten Franzbrannt⸗ 
weins und gießt diefen Saft durch ein reine Tuch. Dann ordnet man 
die Früchte in Flafchen von weißem Glaſe mit weiten Halfe, übergießt 
fie mit dem Maren Safte, verſchließt die Flaſchen mit Korkftöpfeln, bin- 
det fie mit Blafe zu und verwahrt fie an einem trodnen Orte. 


1306. Sfirfihe in Branntwein. Man reibe den Flaum der 
zwar reifen, doch noch feiten Pfirfiche mit einem Tuche ab, ſteche fierund 
herum mit einer Nadel bis auf den Stein, laſſe fie wie die Aprifofen in 
kochendem Waffer langſam ziemlich weichziehen, und behandle fie weiter 
wie diefe in vorftehender Nummer. Sind die Pfirfiche ſchon mürbe, fo 
drüde man fie beim Abreiben nicht zu ſtark, blanchire fie auch nicht in 
Waffer, fondern koche fie gleich in dem aufgeldften Zucker langfam meich. 
— Man kann die Pfirfiche auch in Hälften gefchnitten und gefchält in 
Branntwein einmaden. | 

1307, Kirfchen in Branntwein. Große ſchöne Glaskirſchen, 
deren Stiele man halb abgeftubt hat, werden mit etwas, in ein leinenes 
Läppchen gebundenen, Zimmt und Nelken in mweithalfige Slafchen ges 
legt. Auf jedes Pfund Kirfchen vermifcht man etwa 4 Duart Franz⸗ 
branntwein mit 12—16 Loth geftoßenem Zuder, gießt ihn über die 
Kirſchen, verfchließt die Klafchengut mit Propfen und darübergebundener 
Blaſe und läßt die Früchte einige Wochen an der Sonne deftilliren, 


1308, Neineclauden in, Branntwein. Man behandle die 
28 
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Reineclauden wie in No. 1296, doch nehme man hierzu nur 4 Pfund 
Zuder auf 1 Pfund Pflaumen. Am folgenden Tage Toche man den 
Zuder ziemlich kurz ein und gieße ihn Fochendheiß über die Früchte, 
welche man am dritten Tage auf einem Siebe abtropfen läßt und in die 
zur Aufbewahrung geeigneten Gefäße legt. Der Zuder wird fo weit 
eingelocht, daß er breit und fchwer vom Löffel tropft, nach dem Verküh— 
Ten mit dem Branntwein vermifcht, durch ein Tuch und dann Über Die 
Früchte gegoffen,+" | 
1309, Mirabellen in Branntwein. Man wirft die nicht zu 
reifen Mirabellen, nachdem may die Stielederfelben ein wenig abgeftußt 
bat, in kochendes Waſſer, nimmt fie, wenn fie in die Höhe kommen, 
heraus, läßt fie in kaltem Waffer verfühlen und dann auf einen Siebe 
- abtropfen. Anf jedes Pfund diefer Früchte läßt man 4 Pfund Zucker 
mit 4 Ouart Waffer auffochen, ſchäumt ihn aus und gießt ihn heiß 
über die in einen Napf gelegten Mirabellen. Die weitere Behandlung 
ift der der Neineclauden in voriger Nummer gleich). 


1319, Quitten in Branntwein. Man fhält die Duitten 
und Eocht fie in Waffer ziemlich weih. Zu einem Pfund Quitten kocht 
man 4 bi3 2 Pfund Zuder mit 4 Ouart Waffer, ſchäumt ihn aus und 
läßt die gutabgetropften Früchte darin einmal aufkochen. Am folgen: 
den Tage gießt man den Zuder ab, kocht ihn Kurz ein und gießt ihn 
heiß über die Duitten; am dritten Tage läßt man diefe auf einem Siebe 
abtropfen, kocht den Zuder fyrupartig ein, vermifcht ihn nach dem Ver- 
fühlen mit ebenfopiel oder nod) etwas mehr Franzbranntwein, gießt 
den Saft durd ein Tuch und dann über die in Gläfer gelegten Früchte. 


IV. Srüchte und Stuchtfäfte in Glasflaſchen vermitlelſt Rochenden 
Waſſers einzumarhen. 


1311. Stachelbeeren in Flaſchen. Nachdem man die unrei- 
fen, grünen Stachelbeeren von Blüthen und Stielen befreit hat, füllt 
man fie in ftarfe Glasflaſchen, welche weite Hälfe haben müffen, damit 
man die Früchte beim Gebrauche unbefhädigt und ohne große Mühe 
herausnehmen kann. Die Früchte müffen fo feft als möglich in den. 
Flaſchen Liegen, man ftößt deshalb, um dies zu bewirken, heim Füllen 
der Flaſchen den Boden derfelben öfters auf ein mehrfach zufa ges 
legtes Tuch und rüttelt auf diefe Art die Früchte recht dicht ziſammen. 
Nach dem Füllen verfchließt man die Flafchen mit fehr —— 
neuen Propfen und bindet ſie mit Blaſe feſt zu; dann bedeckt man den 
Boden eines Keſſels, welcher reichlich ae Höhe der Flaſchen hat, mit ein 


— 
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. wenig Deu, jet die Flaſchen daraiff, umgiebt fie von allen Seiten mit 
Heu, damit fie beim Kochen nicht zufammenftoßen können, gießt foviel 
kaltes Waffer in den Keſſel, daß ed mit den Früchten in den Flaſchen 
gleichiteht, fett den Keſſel auf’3 Teuer, läßt das Waſſer auflochen und 
dann noch eine Biertelftunde jehr langſam kochen, nimmt den Keſſel vom 
Feuer und läßt die Flafchen in dem Waffer erfalten. : Man reinigt die 
Flaſchen dann gut, verpicht fie recht Dicht, ſchüttelt fie ein wenig, Daß 
die Früchte mit ihrem Safte gleichitehen, und verwahrt ſie an einem 
kalten, trocknen Orte. Beim Gebrauche ſchüttet man die Stachelbeeren 
aus der Flaſche zum Abtropfen auf ein Sieb und kocht ſie wie die 
friſchen. — ER 


1312. Johannisbeeren in Flaſchen. ⸗Die reifen, aber nicht 
zu weichen Johannisbeeren werden fauber abgebeert, in Flaſchen ge⸗ 
füllt und wie die Stachelbeeren in vorftehender Nummer meiter behan⸗ 
delt, aber nur 8—10 Minuten gekocht. ‘ 


1313. Himbeeren in Flafchen. Mit den frifchgepflüdten 
reifen, aber nicht zu weichen Himbeeren verfährt man, nachdem fie gut 
verlefen find, in derfelben Weife, mie mit den Stachelbeeren in No. 1311, 
läßt fie jedoch nur 5 Minuten fochen. 


1314. Kirfchen in Flafchen. Friſchgepflückte Glaskirſchen, 
Nattkirſchen oder große faure Kirfchen werden von den Stielen befreit, 
behutſam ausgekernt, feft in Flaſchen gefüllt, mit dem Safte, der ſich 
beim Ausfernen geſammelt hat, übergofien und wie die Stachelbeeren 
in Ro. 1311, nur etwa länger (etwa 20 Minuten) gekocht. — Nach 
dem Erkalten werden die Flaſchen wohl verpicht und an einem falten 
trocknen Orte verwahrt. 


1315. Aprikoſen in Flaſchen. Die reifen, aber nicht weichen 
Aprikoſen werden in Hälften oder in Viertel geſchnitten, glattgeſchält 
und mit den abgezogenen Kernen recht feft in Flaſchen gefüllt, welche 
man fehr feft zupfropft und mit Blafe zubindet. Die Aprikojen müffen 
mie die Kirſchen 20 Minuten langſam kochen und nad) dem Erkalten 
jehr gut verpicht werden. 


1316. Pfirfiche in Flaſchen. Diefe werden wie die Aprikofen 


in vorjtehender Nummer behandelt. 


» 3817. Blaue Pflaumen in Flaſchen. Die frifch gepflückten 
Pflaumeg werden in Hälfte gefchnitten (nad; Belieben kann man die 
Pflaumen aud) ſchälen), recht feft in die Flaschen gelegt und meiter be: 
handelt wie Die Stachelbeeren in Ro, 1311. Man läßt fie 10—15 
Minuten Tochen. Zi 
“ p\ 28* 
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Man kann übrigens die Pflaumen, Pfirſiche, Aprikoſen, Kirſchen, 
Himbeeren und Johannisbeeren auch mit Zucker in Flaſchen einmachen 
und löſt zu dieſem Behufe den in kleine Stücke geſchlagenen Zucker mit 
ein wenig Waſſer auf (zu 1 Pfund Zucker, etwa 4 Duart Waffer), läßt 
ihn auffochen und erfalten, und gießt dann fo viel davon auf die in die 
Flaſchen gelegten Früchte „, daß dieſe damit bedeckt find. Die weitere 
Behandlung iſt der i in den vorfichenden Nummern angegebenen voll kom⸗ 
men gleich. 


1318, Frucht-⸗Marmelade zu Gefrornem einzumachen. 
Man ſtreicht dazu die Früchte als: Himbeeren, Erdbeeren, weiche Apri⸗ 
koſen, Pfirſiche oder Kirſchen roh durch ein Sieb, vermiſcht 1 Pfund 
diefer Marmelade mitt_bi3 14 Pfund geftoßenem Zucer füllt ſie in 
Flaſchen (ſtarke Weinflaſchen mit weitem Halſe können dazu benutzt 
werden), verſchließt dieſe gut mit neuen Pfropfen, bindet fie mit Blafe 
zu und kocht fie wie die Stachelbeeren in No. 1311 langſam etwa 4 
Stunde. — Nad) dem Erkalten müffen die Flaſchen jehr gut verpicht 
werden. — Die abgezogenen Kerne der Pfirfihe und Aprikoſen fünnen 
zu der Marmelade von diefen Früchten in die Flaſchen gethan werden. 
— Man kann die Frucht-Marmelade auch ohne Zuder in Flaſchen ein 
machen. 

1319. Himbeerfaft in Flaſchen. Man ſetze die Himbeeren 
mit ganz wenig kaltem Waffer auf gelindes Feuer, laſſe fie unter öfteren 
Umrühren aufkochen, ſchütte fie, wenn fie flüffig geworden find, auf ein 
aufgefpanntes leinenes Tuch, laffe den Saft rein ablaufen und prefie 
dann die Himbeeren leicht aus, fülle den Saft nad; einigem Verkühlen 
in ſtarke Flaſchen, verfchließe diefe feft mit neuen, vorher gebrühten und 
wieder getrodneten Pfropfen, wobei man darauf zu achten hat, daß zwi⸗ 
Then Saft und Pfropfen ein fingerbreiter Teerer Raum bleibt, binde fie 
mit Blaſe feft zu und koche fie langfam wie die Stacdhelbeeren in No. 
1311 10 bi3 15 Minuten. Nach dem Erkalten verpiche man die Fla⸗ 
chen fehr gut und verwahre fie an einem Falten, trodnen Orte. — Man 
kann aud) den Saft der Himbeeren, nachdem man diefe roh zerqueticht 
bat, durd) ein reines Tuch preffen, doch gewinnt man aus den gefochten 
Früchten mehr Saft, ala aus den roh ausgepreßten. 

1320. Sobannisbeerfaft in Flafchen. Man zerdrüdt die 
von den Stengeln geftreiften rothen Johannisbeeren, preßt den Saft 
durch ein Tuch und filtrirt ihn durch ein aufgeſpanntes Tuch; oder man 
läßt die Beeren, wie die Himbeeren in voriger Nummer, auf gelindem 
Feuer fo lange ſacht kochen, bi fie aufgeplabt find, gießt den Saft durch 
ein aufgefpanntes Tuch, füllt ihn in Flaſchen und behandelt ihn weiter 
wie den Himbeerfaft. Auf cine andere Art gewinnt man den Saft diefer 
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Früchte, wenn man fie in einen neuen Topf jchüttet, diefen verdedt in 
ein Gefhirr mit Eochendem Waffer jest und ihn unter fortwährendem 
Kochen des Wafferd jo lange darin ftehen läßt, bis die Beeren flüffig 
geworden find, was freilich etwas lange dauert, wofür jedoch der Saft 
jehr Klar wird, 


1321. Kirfhfaft in Flafhen. Man zerftößt die Kirſchen mit 
ihren Steinen in einem Mörſer, preßt den Saft durch ein Sieb, filtrirt 
ihn Klar durch ein aufgefpanntes Tuch, füllt ihn in Flaſchen, verſchließt 
diefe mit Korkftöpjeln und Blafe, und kocht fie nach Anweifung der No, 
1311 4 Stunde. — Man kann ſowohl diefen, als auch den Saft von 
Sohannisheeren und Himbeeren vor dem Einfüllen in die Flaſchen mit 
geftoßenem Zuder vermifchen; man nimmt auf 1 Duart Saft 1 bi 14 
Pfund Zuder. 


V. Dom Einkochen der Fruchtſäfte mit Zucker. 


1322. Mobrrübenfaft, Man fchabt große, faftreihe Mohrs 
rüben, jo wie fie im Herbfte aus der Erde fommen, recht rein ab, reibt 
fie auf einem Neibeifen, preßt den Saft durch einen leinenen Beutel, 
läßt ihn einige Stunden ruhig fteben, gießt ihn von dem trüben Boden: 
jate ab, Tocht ihn unter gutem Rühren zu einem Syrup ein, füllt ihn 
in Steintöpfe und bindet diefe nad) dem Erkalten des Syrups mit Pa⸗ 
pier oder Blaſe feft zu, Diefer Saft ift ein wortreffliches Mittel wider 
den Huſten und überhaupt bruſtſtärkend. 


1323. Kirſchſaft. Man preßt den Saft der in einem Mörfer 
zeritoßenen Kirfchen durch ein Tuch, läßt ihn 12 Stunden ruhig ftehen 
und gießt ihn vom Bodenſatze behutfam ab; oder: man kernt die Kir: 
[hen aus, fett fie mit ein wenig Waffer auf gelindes Teuer, Täßt fie 
aufkochen und den Saft durch ein aufgefpanntes Tuch laufen. Auf jedes 
Pfund Saft nimmt man 2 bis 1 Pfund Zuder, [chlägt ihn in Stüde, 
legt ihn in den Saft und läßt ihn darin fich auflöfer, fett den Saft 
auf’3 Teuer, Eocht ihn unter gutem Ausſchäumen auf, läßt ihn an der 
Seite des Feuers noch fo lange kochen, bis er klar ift und nicht mehr 
ſchäumt, und gießt ihn in eine Terrine; nad) dem Erfalten füllt man 
ihn in Flaſchen, verichließt diefe feſt mit Korkftöpfeln und darüberge— 
bundener Blafe, verpicht fie gut und verwahrt fie an einem falten, 
trodnen Orte, — Dan kann die Flaſchen, ehe man fie verpicht, noch 
einmal im Wafferbade 5 Minuten kochen (fiehe No. 1311); der Saft 
hält fi dann um fo beffer. 


1324. Himbeerfaft. Der Saft der Himbeeren wird, wie es 
in No. 1319 angegeben ift, durch Außpreffen der rohen Früchte oder 
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durch Aufkochen derſelben gewonnen. Auf jedes Pfund Saft nimmt 
man bis 1 Pfund Zucker und behandelt ihn wie den Kirſchſaft in vor⸗ 
bergehender Nummer. Man kann aud ein Drittel fo viel rothe ober 


weiße Johannisbeeren als Himbeeren mit Tebteren zufammen aus: 
preſſen; der Gefchmad des Saftes wird dadurch Träftiger. 


1325. Johannisbeerſaft. Auf jedes Bfund Haren Saftez, 
welchen man nach Angabe der No. 1320 aus den Iohannizbeeren ge: 
winnt, rechnet man 1 Pfund Zuder und behandelt ihn weiter wie den 
Kirſchſaft in No. 1323. 


1326. Erdbeerfaft, Schöne reife, gutgereintgte Garten- oder 
Wald: Eröbeeren werden in eine Terrine gethban. Zu 14 Quart Erd: 
beeren Focht man ein Pfund Zuder mit etwa + Duart Waffer zu einem 
Syrup, gießt diefen heiß über die Erdbeeren, läßt fie erfalten und dedt 
fie feft zu. Nach 24 Stunden preßt man den Saft leicht durch ein Tuch, 
läßt ihn noch einige Stunden ftehen, giept ihn von dem Bodenſatze be: 
hutſam ab, füllt ihn in Flaſchen, verfchließt dieſe mit Pfropfen, über⸗ 
bindet fie kreuzweiſe mit Bindfaden und läßt ſie im Wufferbade (fiehe 
No. 1311) etwa 10 Minuten kochen. Nach dem Erkalten werden die 
Flaſchen gut verpicht, 

1327, Kermesbeerſaft. Dex fchöne, hochrothe Saft der Kermes: 
beeren wird zur Färbung der Geleed, Cremes ꝛc. benutzt und auf fol- 
gende Art eingemacht: Man feht die ganz reifen Kermesbeeren mit ein 
wenig Waffer auf gelindes Teuer, läßt fie aufkochen, zerdrüdt fie und 
Märt den Saft durch eine Serviette. Auf jedes Pfund Saft nimmt 
man $ bis 1 Pfund Zuder, löſt ihn in dem Safte auf und behandelt 
ihn weiter wie den Klirfchfaft in No. 1323. Zu bemerken ift noch, daß 
man den Kermezfaft, wenn er ſchön roth und Elar bleiben foll, vor jeder 
Berührung mit Zinn bewahren muß. 


VI. Dom Einmachen der Srucht-Gelees. 


1328, Himbeer-Gelee, Pan nimmt hierzu 2 Theile Hims 
beeren und einen Theil weiße oder rothe Johannisbeeren. Der Saft 
diefer Früchte wird nach No. 1319 entweder roh ausgepreßt, oder durch 
Kochen derfelden gewonnen. Auf jedes Pfund Saft nimmt man 1 
Pfund Zuder, fchlägt diefen in Heine Stüde, vermifcht den Saft mit 
dem Zuder und Focht ihn unter ſtetem Abfchäumen jo lange, bis er 
breit und gallertartig vom Löffel tropft, und ein Tropfen, welchen man 
davon auf einen Falten Teller fallen läßt, nicht mehr breit außeinanders 
fließt und bald Leicht erſtarrt. Dann nimmt man den eingelochten Saft 
vom Feuer, ſchäumt ihn noch einmal gut ab und füllt ihn fo heiß als 
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möglich in die dazu beſtimmten, vorher erwärmten Gläſer; nach dem 
Erkalten wird das Gelee mit in Rum oder Cognae getauchtem Papier 
bedeckt; die Gläſer werden mit ſteifem Papier oder Blaſe feſt zuge— 
bunden. 


1329. Johannisbeer-Gelee. Damit das Johannisbeer-⸗Gelee 
nicht zu dunkelroth wird, nimmt man dazu halb rothe und halb weiße 
Johannisbeeren. Der Saft der Beeren wird roh ausgepreßt oder aus⸗ 
gekocht, wie es in No. 1320 angegeben ift, und durd) ein Tuch geklärt. 
Zu jedem Pfund Saft nimmt man 1 Pfund Zuder und verfährt damit 
weiter wie bei dem Himbeer:Gelee in voriger Nummer, 


1330. Rohes Johannisbeer⸗Gelee. Man nimmt dazu halb 
rothe und halb weiße Sohannisbeeren, preßt den Saft derfelben roh 
dur ein Tuch in ein neues irdened Gefäß, läßt ihn mehrere Stunden 
ruhig ftehen und gießt ihn vom Bodenfate Mar ab. Zu 1 Pfund Saft 
braucht man 14 Pfund feingeftoßenen und gefiebten Zuder. Man rührt 
den Saft, alle 5 Minuten einen Löffel Zuder hinzufügend, in einem 
porzellanenen Napfe mit einem filbernen Löffel ununterbrochen andert⸗ 
halb Stunden und füllt ihn dann in Gläſer, in welchen er nad) einigen 
Tagen zu einem Gelee erftarrt fein muß. — Das auf diefe Art bes 
reitete Sohannisbeer:Öelee hat einen herrlichen Geſchmack, Hält fich aber 
nicht lange, 


1331. Preiſelbeer Gelee. Man wäscht recht reife Preifel- 
beeren, läßt fie auf gelindem euer flüſſig werden, kocht fie dann auf 
ftärkerem Teuer meich und läßt Den Saft durch ein aufgefpanntes Tuch 
Har ablaufen. Auf 1 Quart Saft nimmt man 1% Pfund Zuder, kocht 
den Saft damit auf, ſchäumt ihn rein ab und läßt ihn unter oft wieder: 
holtem Abſchäumen fo lange kochen, bis er breit und gallertartig vom 
Löffel tropft, nimmt ihn vom Feuer, läßt ihn einige Minuten ablühlen, 
ſchäumt ihn dann noch einmal ab und füllt ihn in Gläſer. — Man muß 
beim Einfochen der Fruchtſäfte mit Zuder zu Gelee jehr aufmerffam 
fein, daß man fie weder zu wenig noch zu kurz einkoche; im erfteren ° 
Valle bleibt der Saft nad) dem Erkalten flüffig, wogegen er, wenn man 
ihn zu kurz kocht, feine fchöne Farbe verliert und erfaltet einem zähen 
Syrup gleiht. Um ficher zu gehen, Kaffe man während des Einkochens 
von Zeit zu Zeit ein paar Tropfen des Saftes auf einen Falten zinners 
nen Teller fallen; nad dem Erfalten derfelben kann man leicht be- 
urtbeilen, ob der Saft den richtigen Grad der Einkochung erreicht bat 
oder nicht. 


1332: Aepfel⸗Gelee. 1 Metze Renetten und 1 Mebe Bors- 
Dorfer Aepfel wifche man mit einem Tuche fauber ab, befreie fie von 
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den Stielen und Blumen, ſchneide ſie ungeſchält in Stücke, ſetze ſie mit 
ſo vielem Waſſer auf's Feuer, daß ſie damit bedeckt ſind, und koche ſie 
ziemlich weich. Dann ſchütte man ſie auf ein aufgeſpanntes Tuch und 
laſſe den Saft abtropfen. Am nächſten Tage gieße man den Saft von 
dem trüben Bodenſatze behutſam ab, vermiſche ihn mit Zucker (1 Pfund 
Saft mit & bi3 1 Pfund Zuder), fee ihn auf's Feuer, koche ihn unter 
forgfältigem Abſchäumen raſch fo kurz ein, daß er von einem darein= 
getauchten Xöffel breit und gallertartig tropft, füge den durch ein Sieb 
gegoffenen Saft von 2 Citronen hinzu, laſſe den Aepfelfaft damit noch 
einige Minuten kochen, ſchäume ihn gut aus, nehme ihn vom Feuer und 
fülle ihn heiß in Släfer. 


1333. Quitten-Gelee. Dazu werden ſchöne gelbe Quitten 


genommen, mit einem Tuche recht rein abgerieben, ungefhält in Stücke 
gefehnitten, mit ſoviel Waffer, daß es darüberfteht, auf's Feuer gefebt, 
weichgekocht und zum Abtropfen auf ein aufgefpanntes Tuch geſchüttet. 
Mit dem Safte verfährt man im Uebrigen mie bei dem Aepfel-Gelee in 
voriger Nummer, 


VII. Dom Einmachen der Frucht-Marmeladen (-Mupe). 


1334. Himbeer-Marmelade. Man ftreiht die reifen Him⸗ 
beeren roh durch ein Sieb, fügt auf jedes Pfund Himbeerbrei 20 Loth 
geftogenen Zucker hinzu und kocht beides zufammen auf nicht zu ftarfem 
Teuer unter ftetem Rühren zu einem Muße ein. Man darf dieſes 
jedoch nicht zu kurz einfochen, weil es fonft ſowohl feine fhöne Farbe, 
als feinen ſchönen Geſchmack verliert. Wenn dad Muß breit und 
gallertartig vom Löffel Fällt, nimmt man ed vom Teuer, füllt e3 heiß 
in Töpfe oder Gläſer, bedeckt es nach dem Erkalten mit in Rum ges 
tauchten Bapierblättern und bindet die Gläſer mit fteifem Papier oder 
Blaſe feft zu. - 

1335. Erdbeer-Marmelade. Diefe bereitet man von den 


roh durchgeftrihenen Erdbeeren wie die Himbeer-Marmelade in voriger 
Nummer, 


1336. Zobannisbeer-Marmelade. Die Früchte werden roh 
durchgeftrihen; auf jedes Pfund Fruchtbrei nimmt man $ Pfund Zuder, 
Das weitere Verfahren giebt die No. 1334 an. 


1337, Kirfh-Marmelade. Die fauren Kirſchen werden aus: 
gefteint; die Steine werden zerftoßen und mit ein wenig Waſſer aufs 
gekocht; den Saft von den Steinen gießt man durch ein Sieb auf die 
Kirſchen, kocht diefe weich, freicht fie durch ein Sieb, nimmt auf jedes 
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Pfund dieſes Breied 4 bi8 2 Pfund Zuder, und verführt nach Angabe 
der No. 1334 weiter damit. — Eine andere Art des Einkochens der 
Kirihe Marmelade ift: Man Focht die außgefteinten Kirfchen in ihrem 
eigenen Safte mit Zuder (1 Metze Kirihen 1 Pfund Zuder) unter 
ftetem Rühren fo lange, bis der Brei die! und gallertartig vom NRühr- 
löffel Fällt, fügt dann die abgehäuteten Kirfchkerne und etwas feinges 
hadte Eitronenjchale hinzu, läßt das Muß damit noch ein wenig kochen 
und füllt es heiß in Töpfe oder Gläſer. 


1338, Kirſchmuß ohne Zuder. Man fteint die Kirfchen aus, 
zerſtößt die Steine, fest fie mit ganz wenig Waffer auf das Teuer, läßt 
fie fiedendheiß werden, preßt die Flüffigkeit durch ein Tuch, gießt fie 
auf die Kirſchen und kocht diefe unter jtetem Nühren zu einem diden 
Mupe ein. Man kann übrigen? auch die Steine auffhlagen, die Kerne 
herausnehmen und abhäuten, und ſolche nebft feingehadter Citronen- 
Thale unter das Muß miſchen, wenn diefes beinahe dick genug eingelocht 
tft, oder ftatt der Kirfchferne abgezogene, feingehadte bittere Mandeln 
daruntermifchen, 


1339, Marmelade von gefhälten Pflaumen. Die recht 
reifen Pflaumen werden geſchält, entiteint, mit Zufer auf gelindes 
Teuer gefet und unter öfterem Umrühren in ihrem eigenen Safte weich: 
gefocht. (Auf 1 Pfund Pflaumen rechnet man etwa 4 Pfund Zuder.) 
Hierauf ftreicht man fie durch ein Sieb oder einen Durchſchlag und 
kocht fie unter ftetem Rühren zu einem dien Muße ein, vermifcht dieſes 
nad) Belieben mit ein wenig feinwürfeliggefhnittener Drangenfchale, 
läßt ed noch ein wenig kochen und füllt ed heiß in Töpfe oder Gläſer. 


1340. Pflaumenmuß. Man pflüde eine Metze Fliederbeeren 
von den Stielen, febe fie auf gelindes Feuer, laffe fie flüffig werden 
und auflochen, preffe den Saft durch ein Tuch, gieße ihn in den zum 
Kochen des Mußes beftimmten Keffel, füge einen halben Scheffel aus⸗ 
gefteinte Pflaumen (zuerft etwa 2 Metzen, und, wenn diefe flüffig ge: 
worden, nad) und nad die übrigen), 1 Loth geftoßene Gewürznelfen, 
. etwas geftoßenen Zimmt, nach Belieben auch Fleingefchnittene Citronen⸗ 
Ihalen hinzu, und koche die Pflaumen auf nicht zu ſtarkem Teuer, wel- 
ches man fpäter, fobald das Muß anfängt, fich zu verdiden, nur ſchwach 
unterhält, unter ftetem Rühren zu einem Muße ein, welchss fo fteif fein 
muß, daß es aus einem damit angefüllten Löffel, wenn man ihn umkehrt, 
nicht herausfällt. Man bewahre das Muß durch fleigiges Rühren vor 
dem Anbrennen, mache aüch von Zeit zu Zeit das fich an den Seiten 
des Keſſels angefebte Muß los und vermifche ed wieder mit dem übrigen. 
An manchen Orten kocht man, um dag Muß dunkel zu färben und um 
ed zu würzen, etwa 4 Dutzend Wallmüffe in ihren grünen Schalen mit 
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den Pflaumen. — Sobald das Muß nun ſteif genug eingekocht iſt, ent⸗ 
ferne man das unter dem Keſſel befindliche Feuer, fülle das Muß ſo⸗ 
gleich in Steintöpfe und ſetze dieſe, bis zum Rande gefüllt, in einen 
warmen Brat⸗ oder Backofen, damit das Muß oben eine Rinde bekomme 
und dadurd vor dem Schimmeln bewahrt werde. “Derfelbe Zweck läßt 
fih auch dadurch erreichen, daß man das Muß mit Hlarausgelaffenem 
Hammel⸗ oder Rindertalg übergießt. Man bindet die Töpfe nach dem 
Erkalten mit ſtarkem Papier feft zu und verwahrt fie an einem trock⸗ 
nen Orte, 


1341, Fliedermuß. Die von den Stielen gepflüdten ſchwarzen 
Flieder⸗ oder Hollunderbeeren werden auf gelinded Teuer gefekt und 
einige Male aufgekocht; dann preßt .man den Saft durd ein Teinenes 
Tuch und kocht ihn unter ftetem Rühren zu der Dide eines Syrups ein, 
füllt ihn in Peine Steintöpfe und bindet dieſe nad) dem Erkalten mit 
Papier zu. Wenn man diefed Muß allzudid einkocht, jo erhält es einen 
bittern Gefhmad, 


1342. Muß von Borsdorfer Aepfeln und Renetten. 
1 Metze diefer Ucpfel werden rein abgewiſcht, nach Befeitigung der 
Stiele und Blüthen gefhält und auf einem Reibeifen feingerieben. Die 
Schalen und Kernhäufer kocht man mit 2 Duart Waffer gut aus, gießt 
den Saft dur, ein reines Tuch, fügt 1 Pfund Zuder hinzu und kocht 
ihn unter gutem Abſchäumen zu einem Syrup ein. Wenn diefer breit 
und fchwer von einem dareingetauchten Löffel tropft, jo giebt man die 
geriebenen Aepfel und etwas feingehadte Citronenfchale dazu, kocht die 
Aepfelniaſſe unter ftetem Umrühren mit einem Holzlöffel did ein, füllt 
fte in Gläſer, bindet fie nad) dem -Erfalten mit Papier zu und verwahrt 
fie, wie alle eingemadten Früchte, an einem trodnen Orte. Dieſes 
Muß läßt fi zur Füllung von Torten ac, vortrefflich anwenden, 


1343. Aprikofen- Marmelade. Stnd die zur Marmelade be- 
ftimmten Aprifofen weich, fo ftreicht man ſie nach Befeitigung der 
Steine roh durch ein Sieb; harte Früchte werden in Stüde geſchnitten, 
mit ein wenig Waffer unter bejtändigem Rühren weichgefocht und dann 
durchgeſtrichen. Auf 1 Pfund Aprikojenbrei foht man Pfund Zucker 
mit ein wenig Waffer zu einem diden Syrup, thut den Brei hinzu und 
kocht denſelben unter beſtändigem Rühren zu einem ziemlich dicken, 
jedoch auch nicht zu ſteifen Muße ein. Nach Belieben kann man, wenn 
das Muß beinahe ſteif genug iſt, auch die abgezogenen Kerne der Apri⸗ 
koſen daruntermiſchen. — Da die Fruchtmuße beim Einkochen ſehr leicht 
anbrennen, ſo ſei man darauf aufmerkſam, daß das Feuer nicht zu ſtark 
ſei; auch muß das Geſchirr, in welchem man das Muß einkocht, einen 
dicken Boden haben; wenn man dann nicht nur leicht obenhin, ſondern 
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feft und ftrichweife auf dem Boden des Geſchirres rührt, fo wird das 
Muß gewiß vor dem Anbrennen bewabrt‘bleiben, 


1344. Duitten-Marmelade, Große, recht gelbe und mürbe 
Duitten werden in Viertel gejchnitten, geſchält, gewafchen und in 
Waſſer weichgefoht. Nah dem Abtropfen auf einem Siebe ftreiät 
man fie dur), kocht das Muß mit Zuder wie das Aprifofenmuß in vos 
tiger Nummer kurz ein, und füllt e3 heiß in Gläfer oder Töpfe, Auf 
jedes Pfund Quittenmuß rechnet man 20 bis 24 Loth Zuder. 


1345. Quittenbrod. Man kocht die Quitten mit der Schale 
in Waffer weich, jchält fie, befreit fie von den Kerngehäufen und ftreicht 
fie durch ein Sieb. Auf 1 Pfund Duittenmuß nimmt man 1 Pfund 
Zuder, kocht diefen mit ein wenig Waffer unter gutem Abſchäumen zu 
einem dien Syrup ein, fügt dann dad Quittenmuß nebft der auf 
Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone und eine Prife Zimmt hinzu, 
kocht e3 unter ſtetem aufmerkfamen Rühren fteif ein, füllt es in Papier: 
fapfeln und trodnet es in einem abgefühlten Dfen. Nachdem dag 
Quittenbrod erfaltet und recht fteif geworden iſt, befreit man es von 
den Bapierfapjeln, welche man zu dem Ende von außen anfeuchtet, und 
ſchneidet es in beliebige Stüde. 


1346. Dreimuß. Man kocht 13 bis 2 Pfund Zuder mit etwas 
Waffer zu einem Syrup ein, fügt ein Pfund ausgeſteinte faure Kir- 
hen, 1 Pfund Himbeeren und 1 Pfund Johannisbeeren hinzu, ſchäumt 
die Früdte gut ab, läßt fie fo lange kochen, bis der Zuder breit und 
gallertartig vom Löffel tropft, giebt ein wenig geftoßenen Zimmt und 
die abgezogenen Kirfchkerne dazu, läßt die Früchte damit noch einmal 
aufkochen und füllt fie heiß in Gläſer. 


VIII. Vom Einmachen in Effig. 


1347. Birnen in Eſſig. Dazu nimmt man weiße Butter⸗ 
birnen (Beurre-blancs), oder fihöne Bergamotten, ſchält fie glatt und 
läßt fie entweder ganz, oder fchneidet fie in Hälften und befreit fie von 
den Kerngehäufen. Auf 4 Pfund Birnen nimmt man 2 Duart Eifig 
und 14 Pfund Zuder, kocht beides zufammen auf und ſchäumt es ab, 
Yegt Die Birnen hinein, kocht fie weich, läßt fie auf einem Siebe abtro: 
pfen und legt fie in ein Glas. Den Effig kocht man mit etwas abges 
ſchälter Eitronenfchale, Zimmt und Gewürznelken zu einem fehr dünnen 
Syrup ein, läßt ihn durch eine Serviette laufen und gießt ihn über die 
Birnen, Nach einigen Tagen kocht man den Eiffig, wenn er dünner 
geworden ift, ein wenig ein, gießt ihn abgekühlt über die Birnen, und 
wiederholt Dies von Zeit zu Zeit, bis der Effig fich nicht mehr verdünnt, 
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Hierauf bindet man die Gläſer feſt mit Papier oder Blaſe zu und. ver⸗ 


wahrt ſie an einem kalten, trocknen Orte. 


1348. Geſchälte Pflaumen in Eſſig. Man ſchäle recht 
reife, ſchöne Pflaumen glatt ab und lege ſie in einen neuen Topf oder 
in ein Glas. Zu 2 Pfund Pflaumen koche man 3 Quart Eſſig mit $ 
bis 1 Pfund Zuder, etwas Nelfen und Zimmt auf, laſſe ihn erfalten, 
gieße ihn durch ein Sieb auf die Pflaumen, welche damit bededt jein 
müffen, binde den Topf mit Papier zu, febe ihn in einem Geſchirr mit 
fo viel kaltem Waffer, daß daffelbe über die Hälfte der Höhe des Topfes 
reicht, auf’3 Feuer, Yaffe e8 eine halbe Stunde kochen, nehme es vom 
Teuer und laſſe den Topf mit den Pflaumen in dem Waffer erfalten. 
— Nah einigen Tagen gieße man den Eifig ab, Foche ihn zu einem 
Syrup ein, gieße ihn Falt auf die Früchte und wiederhole dad Einfochen 
fo oft, bis ſich der Effig nicht mehr verdünnt. Dann binde man den 
Topf mit Blafe zu und verwahre ihn an einem Falten, trocknen Drte. 


1349. Ungefchälte Pflaumen in Effig. Zu 5 biz 6 Pfund 
Ihöner, großer Pflaumen nimmt man etwa 1 Duart Effig, 1 biz 14 
Pfund Zuder, 4 Loth Nelken und 4 Loth Zimmt. Man kocht den 
Effig mit dem Zuder und Gewürz auf, legt die gutabgemifchten Pflau⸗ 
men, deren Stiele halb abgeftußt worden, hinein, kocht fie einige Mi⸗ 
nuten, bis die Haut plabt, nimmt fie dann heraus, legt fie in Töpfe 
oder Gläſer, kocht den Effig nod) ein wenig ein, gießt ihn etwas abge: 
fühlt auf die Pflaumen und bindet fie nad) dem Erkalten feft zu. 


1350. Pflaumen in Eſſig und Rothwein. Zu einer Meke 
Pflaumen nimmt mar 4 Duart Rothwein, L Duart Eiffig, 14 bis 2 
Pfund Zuder, 4 Loth Nelken und 3 Loth Zimmt. Das Verfahren beim 
Einmachen erfieht man aus der vorigen Nummer. 


1351. Melonen in Eſſig. Man ſchneidet eine völlig reife, 
nicht zu weiche Melone in Scheiben, welche an der äußern Seite etwa 
anderthalb Finger did find, befeitigt die Kerne und die inneren weichen 
Theile, fchneidet fie in fingerbreite und fingerlange Stüde, Tegt dieſe 
in einen Napf und gießt Effig, welchen man mit Zuder und Nelken 
aufgefocht bat, durch ein Sieb heiß darüber. Auf 24 bis 3 Pfund 
Melone nimmt man 1 Duart Eſſig und 14 Pfund Zuder. Am näd: 
ften Tage kocht man die Melone in dem Effig ziemlich weich, ſchäumt 
fie dabei gut ab und läßt fie in dem Napfe mit Bapier bededt bis zum 
dritten Tage ftehen, an weldhen man fie auf einem Siebe. abtropfen 
läßt, mit Zimmt und Nelken in Gläfer legt (die Nelken müffen in ein 
leinenez Läppchen gebunden fein, damit Die Frucht nicht fchwarzfledig 
wird), und mit dem zu einem fehr dünnen Syrup eingekochten Eifig 
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übergießt. Sollte fi der Effig nach einiger Zeit wieder verdünnt 
haben, ſo gießt man ihn ab, kocht ihn ein wenig ein und gießt ihn heiß 
auf die Melone. 


1352. Aprikofen in Effig. Die reifen, nicht zu meichen 
Aprikoſen werden in Hälften gefchnitten und gefhält. Bu 3 bis - 
Pfund Aprikofen koche man $ Quart Eifig mit 1% Pfund Zuder auf, 
Thäume ihn ab, Tafje die Aprikofen darin einmal aufkochen und dann 
auf einem Siebe abtropfen, lege fie mit den abgezogenen Uprifojenfer: 
nen in ein Glas, koche den Eſſig mit einigen Gewürznelken und etwas 
Zimmt zu einem dünnen Syrup ein, und gieße ihn Falt durd) ein Sieb 
auf die Früchte. — Wenn der Saft ſich nad) einigen Tagen int 
bat, jo koche man ihn noch ein wenig ein und wiederhole dies ſo M, big 
er nicht mehr dünn wird. ' 


1353. Grüne Bohnen in Effig und Zuder. Ganz junge 
grüne Bohnen werden von den Fäden befreit und in Waffer mit ganz 
wenig Salz gar, aber nicht zu weich gekocht, in kaltem Waffer abgekühlt 
und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Zu 1 Pfund Bohnen koche 
man 3 Duart Effig mit 3 Pfund Zuder, einigen Nelken und einem 
Stück Zimmt auf, und’gieße ihn durch ein Sieb kochend auf Die in eis 
nen Napf gelegten Bohnen, Am nächſten Tage foche man diefe einmal 
auf, lege fie in Gläfer, koche den Effig noch ein wenig ein und gieße 
ihn auf die Bohnen, die damit bedeckt fein müffen. 


1354. Senfgurfen. Pan nimmt hierzu große Schlangengurs 
fen, fchält fie, fchneidet fie der Länge nach in 4 Theile, befreit fie von 
den Kernen, fohneidet fie in beliebig große Stüde und ſtutzt dieſe rund⸗ 
Yih zu. Dann läßt man Waffer mit etwas Salz kochen, thut die 
Gurken hinein, läßt fie einmal auflochen, legt fie in einen Durchſchlag, 
läßt fie jehr gut abtropfen, thüt fie in einen Napf und gießt ſoviel gu⸗ 
ten Weineffig, der mit etwas Salz aufgefocht ift,"Darüber, daß fc reich- 
ih damit bedeckt find. Nach einigen Tagen ſchüttet man die Gurken 
in einen Durchſchlag, Täßt den Effig abtropfen, legt die Gurken mit 
ganzem Pfeffer, Muztatblüthen, rothen Pfefferfchoten, weißen Senf: 
törnern, Schalotten, würfeliggefchnittenem Meerrettig, Rocambole oder 
Knoblauch, Lorbeerblättern und Eftragon ſchichtweiſe in Gläfer oder 
Töpfe ein, kocht den Eſſig mit Gewürznägeln auf, ſchäumt ihn au, 
läßt ihn verfühlen und gießt ihn durch ein Sieb auf die Gurken. 
Nah Berlauf von 8 bis 14 Tagen gießt man den Effig davon ab, 
kocht und ſchäumt ihn, läßt ihn erfalten, gießt ihn wieder auf die 
Gurken und bindet die Töpfe oder Gläfer feft mit ftarfem Papier oder: 
Blafe zu. | 
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19355. Suͤße Gurken. Nachdem man die Gurken wie in der 
vorigen Kummer gejhält und in Stüde gefchnitten hat, thut man fie 
in kochendes gefalzenes Waffer, läßt fie einmal aufkochen. und dann auf 
einem Siebe fehr gut abtropfen. Nun kocht man auf 4 Pfund Gurken 
etwa 1 Quart guten Weinefjig mit 1 bis 13 Pfund Zuder, J Loth 
Nelken und einigen Stüden Zimmt auf, nimmt die Nelken und den . 
Zimmt heraus, und gießt den Effig heiß über die in ein Glas oder ei- 
nen Steintopf gelegten Gurken, die damit bededt fein müffen. Den in 
dem Effig gekochten Zimmt kann man zu den Gurken in dad Glas 
thun; die Nelken hineinzuthun, ift nicht räthlich, weil die Gurken da= 
von Ihmwarzfledig und unanfehnlich werden. Nach Belieben fann man 
auch etnige Stück Muskatblüthe und trodnen Ingwer zwiſchen die 
Gurken Tegen, die davon einen würzhaften Gefchmad bekommen. — 
Nach etwa 8 Tagen gießt man den Effig ab, kocht ihn auf, ſchäumt ihn 
aus, läßt ihn erfalten, gießt ihn wieder auf die Gurken, und wiederholt 
Dies nad, einiger Zeit noch einmal. Sollte ſich der Eſſig durch das 
Auffochen fo verringern, daß er die Gurken nicht mehr bedeckt, fo Fügt 
man noch etwas aufgefochten guten Biereffig hinzu. 


1356. Pfeffergurfen. Ganz Meine, höchſtens einen Finger 
lange und ſtarke Gurken werden gut abgerieben, gewaſchen und mit 
Salz gemengt. Nach 24 Stunden trodne man fie ab, lege fie in einen 
Topf und gieße foviel aufgefochten und verfühlten Effig darauf, daß fie 
damit bededt find. Am nächſten Tage gieße man den Effig ab, Laffe 
ihn einmal auflochen und gieße ihn heiß auf die Gurken. Am dritten 
Tage laffe man die Gurken mit dem Eifig einmal auflochen, ſchütte fie 
in einen Napf, laſſe fie erfalten, Lege fie fchichtweife mit Pfefferförnern, 
Lorbeerblättern, Schalotten, Muskatblumen, Pfefferfchoten und Eitra- 
gonblättern in ein Glas, gieße den Eiffig darüber und binde das Glas 
mit Papier oder Blafe zu. 


1357, Champignons und Steinpilze. Hierzu nehme man 
ganz Kleine Pilze, welche feit und unten noch gefchloffen find, fchneide 
die Wurzeln ab, pube die. Pilze fauber, mwafche fie gut (find die Pilze 
weiß und recht feit, fo braudyt man fie nicht zu pußen, fondern man 
reibt fie nur mit Salz und Effig ab), koche fie in Waffer, welches mit 
etwas Salz und Eſſig vermifcht ift, einige Male über, fühle fie in Fal- 
tem Waffer ab, und laſſe fie auf einem Siebe abtropfen. Dann Tode 
man Weineffig mit Pfeffer, Lorbeerblättern, Eſtragon, Schalotten, 
Muskatblumen und ein wenig Salz einige Minuten, laſſe ihn verküh— 
len und gieße ihn durch ein Sieb über die Champignond. Nach einigen 
Tagen gieße man den Ejfig wieder ab, Laffe ihn auffochen und gieße ihn 
über die in Gläſer gelegten Champignons. 
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1858. Perlzwiebeln. Die Perlzwiebeln ſchält man jauber, 
wäſcht fie, thut fie in kochendes, mit etwas Salz und Eſſig vermifchtes 
Waſſer, läßt fie gut aufkochen und dann auf einen Siebe abtropfen, 
thut fie in einen Napf und gießt Fochenden Effig darüber, Nach eini: 
gen Tagen kocht man den Eifig mit weißem Pfeffer, einem Lorbeerblatt, 
etwas Musfatblüthe und ein wenig Salz wieder auf, läßt ihn extalten, 
gießt ihn durch ein Sieb über Die Zwiebeln, füllt diefe in Gläſer oder 
Töpfe und bindet fie mit Dlafe zu. 


1359. Türkifcher Weizen. Zum Einmachen dürfen die jungen 
Kolben des türkiſchen Weizens nicht dicker als ein kleiner Finger ſein. 
Man entblättert und wäſcht ſie, kocht ſie in geſalzenem Waſſer einmal 
auf, kühlt fie in kaltem Waſſer ab, läßt fie auf einem Siebe abtropfen 
und legt fie in Köpfe oder Stäfer. Dann kocht man Effig mit ein 
wenig Salz, Pfeffer, Musfatblüthen, einigen Lorbeerblättern und 
Schalotten einige Minuten, läßt ihn erfalten und gießt ihn durch ein 
Sieb über den türkifchen Weizen. Näch einigen Tagen wird der Effig 
abgegoffen, wieder aufgekocht und kalt über den türkiſchen Weizen 
gegofien. 


1360, Nothe Nüben, Man wäſcht bie rothen Rüben, ohne 
das Geringſte davon abzuſchneiden, recht rein, Tocht fie in Waffer weich 
oder bädt fie in einem mäßigheißen Dfen gar, läßt fie ein wenig vers 
fühlen und befreit fie von der Haut, welche ſich jehr leicht abftreifen 
läßt; nad) dem Erkalten Yegt man fie ganz oder in Scheiben geſchnitten 
ſchchtweſe mit würfeliggeſchnittenem Meerrettig, einigen Gewürznä⸗ 
geln und Kümmel in einen Steintopf oder in Gläfer, und gießt ſoviel 
mit ein wenig Salz aufgefochten und wieder erfalteten Wein- oder gu⸗ 
ten Biereffig darüber, daß fie damit bededt find. 


IX. Gemüfe mittelff Sal einzumachen oder hiefelben zu trocknen. 


1361. Grüne Erbſen mit Salz einzumachen. Die jungen, 
recht frifhen grünen Erbjen werden ausgehülfet, mit Salz gemengt 
(auf 4 Theile Erben nimmt man 1 Theil Salz) und recht feit in weit- 
Halfige Flaſchen gefüllt. Man verſchließt die Flaſchen fogleich mit ges 
nau pafjenden Korkitöpfeln, verpicht fie und verwahrt fie in Sand ge⸗ 
padt im Seller. 


1362. Grüne Erbſen zu trocknen. Auch hierzu müſſen die 
Erdfen jung und recht friſch ſein. Man ſchuttet die ausgehülſeten 
Erbſen in kochendes, ein wenig geſalzenes Waſſer und läßt ſie einmal 
aufkochen; nachdem ſie dann auf Sieben oder Tüchern gut ˖ abgetropft 
find, trocknet man fie ſehr laugſam im Ofen, der jedoch nur eine ſehr 
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mäßige Wärme haben darf. Völlig getrocknet ſchüttet man ſie in einen 
leinenen Beutel und hängt dieſen an einem trockenen Orte auf. Beim 
Gebrauche läßt man ſie 24 Stunden in weichem Waſſer aufweichen, 
kocht ſie mit eben ſolchem Waſſer langſam weich, läßt ſie auf einem 


Siebe abtropfen, und behandelt ſie weiter wie die friſchen grünen 
Erbſen. 


1363. Schneidebohnen mit Salz einzumachen. Man 
ſchneidet die abgefädelten jungen Bohnen recht fein und mengt ſie mit 
Salz. Auf eine Metze Bohnen rechnet man eine Hand voll Salz. 
Darauf drückt man ſie in einen Steintopf oder in ein Faß, deſſen Bo⸗ 
den mit Salz beſtreut iſt, recht feſt ein, ſtreut auch während des Ein- 
drückens noch etwas Salz dazwiſchen, legt Weinblätter obenauf, deckt 
einen Deckel darüber und beſchwert dieſen mit Steinen. Nach 8 bis 
14 Tagen nimmt man die Weinblätter und die Haut, die ſich etwa ge⸗ 
gebildet hat, von den Bohnen ab, bedeckt dieſe mit einem reinen leine⸗ 
nen Tuche, und legt den gereinigten Dedel mit den Steinen wieder 
darauf. Bon Zeit zu Zeit muß man das Tuch auswaſchen und Dedel 
und Steine reinigen. — Man kann au die Bohnen, nachdem fie ge= 
ſchnitten find, in kochendes Waffer ſchütten und einige Minuten kochen 
laſſen. Alsdann läßt man fie auf Sieben abtropfen, breitet fie auf 
einem mit einem reinen Tuche bededten Tifche auseinander, läßt fie er: 
falten, mengt fie mit Salz und behandelt fie weiter wie oben. Beim 
Gebrauche werden die Salzbohnen gut gewäffert, mit viel weichem 
Waſſer auf gelindes Teuer gefebt und ſehr langſam weichgekocht. Dann 
gießt man das Waffer rein ab, jebt die Bohnen mit Fleiſchbrühe wieder 
auf und behandelt fie wie frifhe Bohnen, — Ebenfo wie die Schneide: 
bohnen macht man die Brehbohnen mit Salz ein. 


1964. Bohnen zu trodnen. Junge grüne Bohnen werden 
abgefädelt, feingefchrtitten oder gebrochen, in kochendes Waffer gefhüttet 
und mit ein wenig Salz halb weichgekocht; die meitere Behandlung ift 
wie die der grünen Erbfen in No. 1362. 


1365. Morceln zu trocknen. Man fchneidet die fandigen 
Wurzeln derfelben ab, zieht die Morcheln auf Fäden und trodnet fie 
an der Luft. 


1366. Sauerkohl einzumachen. Dazu nimmt man recht 
feften, ſchönen Weißkohl, fchneidet die Strünfe und diden Blattrippen 
heraus und fchneidet den Kohl vermittelt eines Kohlhobels oder mit 
einem Meffer fein, mengt ihn mit Salz gut durch (nad) Belieben kann 
man aud) etwas Kümmel und Dil daran thun), und ftampft ihn mit 
einer Keule recht feft in ein eichenes Faß ein, deffen Boden mit Kohl⸗ 
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blättern bededt if. Man kann aud, Borddorfer Aepfel zwiſchen die 
Kohlichichten in da Faß legen; obenauf freut man noch etwas Salz, 
legt Kohlblätter und ein reines Tuch darüber, bededt das Faß mit ei- 
nem Dedel und beſchwert denfelben mit Steinen; man läßt das Faß 
an einem nicht zu fühlen Orte ftehen, bis der Kohl in Gährung kommt, 
dann erft bringt man es in einen Falten Keller. Wenn der Kohl nicht 
Brühe genug hat, fo kocht man Waffer mit Salz auf und gießt e3 er- 
faltet.über den Kohl. Zu einem Eimer gefchnittenen Kohl nimmt man 
ungefähr eine Hand voll Salz. 


1367. Salzgurken (Taure Gurken). Hierzu nimmt man 
nicht zu große, recht fleifchige und glatte Gurken, wäſcht fie in faltem 
Waffer ſauber ab und fchichtet fie mit Blättern von fauren Kirfchen, 
MWeinblättern und Dilftauden in ein eichened Faß ein. Dann kocht 
man Waffer und Salz auf (zu 1 Anker Gurken ungefähr 14 Quart 
Waffer und 2 Pfund Salz) und gießt es kochend über die Gurken. 
Nach einigen Tagen gießt man das Waffer ab, focht es auf, gießt e3 
heiß auf die Gurken, läßt diefe erfalten, fpundet das Faß feft zu und 
verwahrt es an. einem Falten, trodenen Orte. — Auch kann man dag 
gefochte Salzwaffer lauwarm auf die Gurken gießen, diefe an einem 
warmen Orte in Gährung kommen laſſen, dann das Faß feft zufpunden 
und an einem Falten Orte verwahren. Bon Zeit zu Zeit muß man das 
Faß umkehren. 


XXII. Abſchnitt. 


Von der Bereitung verſchiedener Arten Eſſig. 


1368. Obſteſſfig. Man ſtampft die zum Eſſig beſtimmten 
Aepfel, Birnen, Pflaumen ꝛc. fo klein als möglich, thut fie in ein Faß, 
gießt kochendes Waſſer darüber (auf 8 Metzen Obſt ungefähr 20 Quart 
Waſſer) und läßt das Faß an einem warmen Orte ruhig ſtehen. Wenn 
das Obſt nach 6 bis 8 Tagen in Gährung gerathen iſt, ſo gießt man 
die Flüſſigkeit durch ein reines Tuch in ein anderes Faß, thut ein hal⸗ 
bes Quart Bierhefen und ein Stück ſchwarzes Brod hinzu, bedeckt das 
Faß mit einem paſſenden Deckel, bindet eine wollene Decke darüber und 
ſtellt es an einen warmen Ort, wo es unberührt 4 Wochen ftehen muß. . 
Nach dieſer Zeit wird die Flüffigkeit fih in einen fehönen Eifig 
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umgewandelt haben, der nun auf trodene und gutgefäuberte Flaſchen 
abgezogen wird, 


1369. Eftragon-Effig. Die von den Stengeln abgepflüdten 
Eftragonblätter thut man ungewafchen in eine große Flaſche, fügt einige 
Schalotten, einige Stüde Rocambole, ein wenig Muskatblume und 
Nelken hinzu, gießt fehr guten Weineffig darauf, verfchließt die Flaſche 
feit und läßt den Effig an der Sonne oder an einem warmen Orte 
mehrere Wochen deftilliren. Dann gießt man den Effig durch ein reines 
Tuch und füllt ihn in Slafchen. 

1370. Beilden-Effig. Einige Hände voll Veilhenblätter thut 
man in eine Flaſche, übergießt fie mit fcharfem Weinefjig, verkorkt die 
Flaſche and läßt den Effig einige Wochen an der Sonne oder an einem 
warmen Orte deftilliren. Man verwendet dieſen Effig zu Saucen und 
Ragouts; auch fol ein Getränk, welches man von einem Theelöffel vol 
davon mit einem Glaſe Waffer und Zuder bereitet, bei Nervenleiden 
und Kopfichmerz beruhigend wirken. 


1371. Gewürz-Eſſig. Man zerftößt 4 Stüd Mustatnüffe, 
4 Roth Nelken, 4 Loth Ingwer und 1 Loth Senf gröbli, fügt 
2 Pfund Salz, 4 Loth ganzen Pfeffer, die Schale einer frifchen Pome— 
ranze und 12 Stück abgehäutete Schalotten. hinzu, thut Alles in eine 
große Flaſche, gießt 3 Duart fcharfen Weineffig darauf, verforft Die 
Flaſche feit und läßt fie einige Wochen an der Sonne oder an einen 
warmen Ofen ftehben. Dann gießt man den Eifig durch ein Tuch Mar 
ab, füllt ihn in Flaſchen und verfchließt Diefe recht feſt mit Pfropfen. 


1372. Himbeer⸗Eſſig. Man zerdrüde ein Quartmaß voll 
Himbeeren mit einem Löffel, thue fie in eine Flaſche, gieße ein Quart 
Weineffig darauf, Laffe ihn einige Wochen an der Sonne oder an einem 
warmen Ofen dejtilliven, gieße den Eſſig durch ein reines Tuch klar ab 
und verwahre ihn in fejtverforkten Flaſchen. Man bereitet von diefent 
Eſſig ein erfrifchendes Getränt, indem man ein wenig davon mit Zuder 

und Waffer vermifcht. — Eine andere Art der Bereitung des Himbeer- 
Eifigs it: Man zerdrüde 2 bis 3 Pfund Himbeeren, thue fie in ein 
Porzellangefäß, gieße ein Quart Weineſſig darauf und laffe die Früchte 
damit einige Tage ruhig ftehen, preffe dann den Saft rein aus, koche 
ihn mit Zuder auf, ſchäume ihn rein aus, laſſe ihn erfalten, fülle ihn 
in Flaſchen und verwahre diefe gut zugeforft an einem fühlen Orte. 
Zu 17Quart Saft nimmt man 1 bis 14 Pfund Zuder. 
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XXI. Ahſchnitt. 


Don der Bereitung einiger Getränke und Erfriſchungen. 


1373. Brodwaffer. Man fchneidet grobes Brod in Scheiben, 
röftet diefe auf beiden Seiten braun, gießt fochendes Waſſer darauf, 
fügt Citronenſchale hinzu, Täßt es erfalten und gießt e8 durch ein Sieb. 
Man vermifht das Brodwaffer nad) Belieben mit Zuder, aud mit 
Eitronenfaft und Wein. | 


1374. Gerftenwaifer (Tiſane). 8 bis 12 Loth rein verlefene 
und gewafchene Gerfte wird mit 1 Duart Waffer nebjt der dünnabge⸗ 
ſchälten Schale einer halben Citrone eine Stunde gekocht; dann jeiht 
man die Flüffigfeit durch ein reines Tuch, vermifcht fie nad) Belieben 

"mit Zuder und läßt fie erfalten. 


1375. Ein Fühlendes Getränf für Kranfe Man ver: 
mifht 1 Duart Gerftenwafjer mit dem Safte von 2 Citronen, abge: 
riebener Citronenfchale, 4 Loth Maulbeer: oder Himbeerfaft, 4 Loth 
geröftetem groben Brod, etwas Zuder und fchr wenig Rheinwein, läßt 
dies eine Stunde warm ftehen, feiht es durch, füllt es in Slafchen und 
verwahrt es bis zum Gebraud, im Keller. 


1376: Braunfchweiger-Mumme-Trant, 2 Zaffenköpfe voll 
ftarfer Dumme werden mit Zuckercand gefocht und mit einem Eidotter 
abgequirlt. Des Morgens an Stelle des Kaffees genofjen, ift dieſes 
Getränk fehr bruſtſtärkend. 


1377. Aepfelwaſſer. Man ſchneidet 6 Stück Borsdorfer Aepfel 
in Viertel, befreit ſie von den Kerngehäuſen, und läßt ſie mit einem 
Quart Waſſer und ein wenig Citronenſchale eine halbe Stunde langſam 
kochen, giept die Flüffigkeit durch ein Sieb, vermifcht fie nach Belieben 
mit Zuder und läßt fie erfalten. Zur Erhöhung des Wohlgefchmads 
Tann auch ein wenig weißer Wein hinzugefügt werden. 


1378, Graupenfeim. Reisſeim. Hafergrügfeim. Man: 
kocht Graupen, Neis oder Hafergrüge, nachdem man ſolche zuvor gut 
gereinigt und gewaſchen hat, mit einer hinlänglihen Menge Waffer 
1—2 Stunden, gießt die feimige Flüffigkeit durch ein feines Sieb oder 
Tuch und vermifcht fie mit einer Prife Salz, dem Safte einer Eitrone 
und Zuder, auch, wenn ſolches den Verordnungen des Arztes nicht 
widerfpricht, mit einem Glaſe Wein. Bisweilen kocht man mit den 
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Graupen, dem Reis oder der Hafergrübe gutgereinigte große oder 
eine Rofinen aus, wodurch das Getränk einen angenehmen Geſchmack 
erhält. 


1379. Isländiſches Moos. Man kocht 1 Loth Isländiſches 
Moos, nachdem es mit kochendem Waffer abgebrüht ift, mit 4 Duart 
Waſſer langfam biz zu 2 Taffen ein, preßt die Flüffigfeit durch ein Tuch 
und trinkt fie mit Juder, auch wohl mit frifcher Milch des Morgens als 
Thee. Dan kann das Moos am Tage vorher kochen und beim Gebrauche 
warm machen, 


1380. Glühwein. Ein Quart Rothwein wird mit einem Stüd 
Zimmt, 6 Nelken, der dünnabgefhälten oder auf Zuder abgeriebenen 
Schale einer halben Eitrone und 4 Pfund Zuder aufgekocht und durch 
ein Sieb gegofien. 


1381. Grog Man vermifht 4 Duart Rum oder Arad mit 
4 Quart fodhendem Waffer und 12 bis 16 Loth Zuder. 


1382, Whip. Eine Flafche weißer Wein wird mit 16 Loth 
Zuder, der abgeriebenen Schale und dem Safte einer Eitrone, ein wenig 
feinem Zimmt und 4 ganzen Eiern vermifcht, und mit einer Drahtruthe 
auf dem Feuer bis zum Kochen gefchlagen, 


138%. Warmbier. 1 Duart Weigbier koche man mit 8 big 
12 Loth Zuder, der Schale und dem Safte einer Eitrone und etwas 
Zimmt auf, made es mit ein wenig in Butter weißgefchwibten Mehl 
dünnfeimig und laffe es noch einige Minuten fat kochen. Dann quirle 
man 3 bid A Eidotter mit ein wenig Waffer, Mil, Bier oder Wein 
recht klar, ziehe hiermit da3 Bier ab und gieße es durch ein Sieb. Soll 
das Bier ftärfer gewürzt fein, fo füge man vor dem Auffochen deffelben 
noch etwas Ingwer und Muskatblüthe hinzu. 


1383. Gewöhnlicher Punſch. Auf 2 Quart Waffer nimmt 
man 14 bis 14 Pfund Zuder, den Saft von 3 bis 4 Kitronen und 
3—2 Duart Rum oder Arad. Der Zuder wird in Meine Stüde ges 
ihlagen und mit dem durch ein Sieb gepreßten Eitronenfaft in eine 
Terrine gethan; dann gießt man das ftedende Waffer und den Rum 
dazu, bededt die Terrine mit dem paffenden Dedel und läßt den Punſch 
auf einer heißen Stelle oder in einer warmen Röhre noch eine Turze 
Zeit ziehen. 

1384. Weinpunſch. Man läßt 14 Quart Waffer mit 24 Pfund 
Zucker kochen, fügt 2 Tlafchen Rheinwein, 2 Flaſchen Rothwein und 
1 Tlafche Arad hinzu und läßt die Mifchung mwohlverdedt auf gelindem 
Teuer fiedendheif werden. 
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1385. Wein-Punfh auf eine andere Art. 4 Loth Thee 
läßt man in 1 Duart kochendem Waffer ausziehen, gießt es durch eim 
Sieb, fügt 24 bis 3 Pfund Zuder, auf welchem die Schale von einer 
Eitrone abgerieben worden, 2 Flaſchen Rheinwein, 2 Flaſchen Roth: 
wein, 4 Flafche Portwein, 1 Flafche Madera und 1 Flafhe Cognac 
hinzu und läßt den Punſch fiedendheiß werden. 


1386. Eier-Punfh. Dean vermifcht 14 Flaſche Rheinwein 
mit 3 Duart Waffer, in welchem man vorher 4 Loth Thee ausgezogen 
bat, 14 Pfund Zuder, der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Citrone, 
dem Safte von 2 bi 3 Gitronen, 4 ganzen Eiern und 8 Eibottern, 
ſchlägt dies Alles mit einer Drabtrutbe auf nicht zu ſtarkem Teuer bis 
zum Auffochen ab, und fügt 4 Tlafche Arad Hinzu. 


1387. Eierwein. Zu einer Flafche weißem Wein nimmt man 
16—20 Loth Zuder, die auf Zuder abgeriebene Schale und den Saft 
- einer Gitrone, und 4 bi 5 ganze Eier, oder 3 ganze Eier und 4 Ei⸗ 
dotter, quirlt Alles gut durcheinander und fchlägt e8 mit einer Draht: 
rutbe auf gelindem Teuer bis zum Aufkochen. 


1388. Sillebub. Man vwermifche + Duart die füße Sahne 
mit 4 Duart Rheinwein oder Ungarwein, 12 bis 16 Loth gejtoßenem 
Zuder, der auf Zuder abgeriebenen Schale einer Eitrone und dem Safte 
von 2 Citronen, laffe Dies auf Eis recht kalt werden, und fchlage es in 
einem Topfe oder in einem Napfe mit einer Drabtruthe zu einem dicken 
Schaum Wil der Schaum nicht did werden, fo unterbredhe man von 
Zeit zu Zeit das Schlagen, laſſe den Sillebub eine Weile ruhig ftehen, 
füle den Schaum von der Oberfläche ab in Gläfer oder Taffen, in 
welchen man ihn fervirt, und wiederhole dag Schlagen und Abfüllen fo 
lange, bis die ganze Slüffigfeit in Schaum verwandelt if. Man giebt 
den Sillebub bisweilen ftatt des Gefrornen auf die Tafel. 


1389, Milch˖ Chocolade. Zu einer Taſſe Chocolade nimmt 
man 4 Duart Mil und 1 bis 14 Loth Chocolade. Man läßt die 
Milch Eochen, ſchüttet die geriebene Chocolade hinein, quirlt fie auf dem 
Teuer fo Tange, bis fie ſchäumend aufkocht, läßt fie an der Seite des 
Feuers unter fortgefeßtem Duirlen noch einige Minuten kochen und 
giebt den nöthigen Zuder hinzu. Nach Belieben kann man die Milch: 
Chocolade mit Eidottern abquirlen, doch darf in dieſem Yale die Choco⸗ 
lade nicht mehr kochen, wenn man fie abquirlen mill, weil ſonſt die Eier 
gerinnen. Bisweilen vermifcht man die Milch-Chocolade auch noch mit 
fteifem Eiweißſchnee; diefer gerinnt noch leichter als die Eidotter, wenn 
die Chocolade bei Ber VBermifhung mit demfelben zu heiß if. Wenn 
man die Chocolade nicht mit Eiern abquirlt, fo kann man fie in dem 
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Augenblide, wo man fie in die Taffen gießen will, mit etwas fteifge- 
ſchlagener Sahne vermifchen oder auch die Chocolade unvermiſcht in 
Taſſen füllen und dann auf jede Taſſe einen Löffel Schlagfahne legen.] 


1390. Waffer-Chocolade. Zu jeder Taffe von dieſem Ge— 
tränk nimmt man # Ouart Waffer und wenigftend 2 Loth feine Choco⸗ 
lade. Dan kocht das Waffer auf, fehüttet die geriebene Chocolade bin 
ein, läßt fie unter gutem Duirlen kochen, fügt den nöthigen Zucker hinzu, 
und quirlt fie an der Seite des Feuers recht fchaumig und fo lange, big 
man fie in die Taffen gießt. Nach Belieben fann man oben auf die in 
Taſſen gefüllte Chocolade ein wenig gefhlagene Sahne legen. 


1391. Mandelmilch oder Orgeade. Zu 1 Duart Mandel: 
milch ftößt man 4 Pfund füße und 6 bis 8 Stüd bittere, abgezogene 
Mandeln in einem Mörfer fehr fein, wobei man dann und wann ein 
wenig Waffer darüberfprengt, damit die Mandeln nicht ölig werden. 
Dann löſt man fie in einem Porzellangefäß mit 1 Duart Waffer auf, 
fügt 10 bis 12 Loth geftoßenen Zuder hinzu und preßt die Mandel- 
milch durd) eine Serviette. Nach Belieben fann man ein wenig Orangen⸗ 
blüthenwaffer daruntermifchen. 


1392. Limonade, — Drangeade. Man kocht 16 bis 20 Loth 
Zuder mit ein wenig Waffer auf, ſchäumt ihn aus, läßt ihn etwas ver: 
fühlen und fügt die dünn abgefchälte Schale einer halben Citrone hinzu. 
Nach dem volljtändigen Erkulten des Zuders vermifcht man ihn mit dem - 
Safte von 2 bis 3 Citronen und etwa 3 Quart faltem Brunnenmwaffer 
und gießt die Limonade durch ein fehr reines Tuch. — Zu dei Drangeade 
nimmt man flatt des Citronenfaftes den Saft von Be Apfel- 
finen; die Bereitungsweife ift ſonſt ganz diefelbe, 


1393. Gefrorner Kaffee. Man läßt 1 Duart Sahne auf: 
kochen, fügt 8 Loth frifhgebrannte Kaffeebohnen hinzu, läßt die Sahne 
gut zugedeckt an der Seite des Feuers eine halbe Stunde ziehen, ver: 
miſcht fie mit 12 bis 16 Loth Zuder, gießt fie durd) ein Haartuch oder 
ſehr feines Sieb, läßt ſie erkalten, gießt die Maſſe in eine in Eis und 
Salz eingeſetzte Gefrierbüchfe und laßt ſie unter fleißigem Drehen (ſiehe 
den 20. Abſchnitt) zu einem dünnflüſſigen Brei gefrieren, welchen man 
in Taffen oder Kleinen gehenkelten Oläfern fervirt. — Man kann die 
Kaffeebohnen auch mahlen oder ftoßen, und davon auf Die gewöhnliche 
Weiſe etma 4 Duart Kaffee kochen, welchen man dann mit Zuder und 
4 Quart Sahne vermifcht und wie oben gefrieren läßt. 


1394. Gardinal von Pomeranzen, Man legt die feinab- 
gefhälte Schale einer großen gelben Pomeranze in ein Glas mit etwas 
Waſſer oder Wein und Yäßt fie feft zugededt einige Stunden ziehen, 
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gießt dann die Flüffigfeit durch ein feines Sieb und fügt 2 Tlafchen 
Rheinwein, nad) Belieben auch eine Halbe Flaſche Nothwein und auf 
jede Flaſche Wein ungefähr 12 Loth Zuder hinzu. 

1395. Apfelfinen-Sardinal, Hierzu nimmt man 4 Flaſchen 
Rheinwein, 1 %lafche Rothwein, 6 bis 8 Apfelfinen und 2 Pfund Zuder. 
Die fehr dünn abgefchälte Schale von einer Apfelfine läßt man in Wein 
oder Wafjer mehrere Stunden ziehen, gießt die Tlüffigfeit durch ein 
Sieb, vermifcht fie mit dem Wein und dem Zuder, und fügt zulebt das 
aus den Zellen in hübfche Heine Scheiben gejchnittene Fleisch der Apfel: 
finen, welche ſehr fauber gefchält fein müffen, hinzu. Nach Belieben 
fann man aud) noch eine Flaſche Champagner zujegen. 

1396. Ananad-Eardinal. Man ſchält die Ananas, ſchneidet 
fie in fehr feine Scheiben, mengt fie mit geftoßenem Zuder und läßt fie 
mehrere Stunden ftehen. Die Schale der Ananas kocht man mit ein 
wenig Waffer aus, gießt-die Flüſſigkeit durch ein Sieb, läßt fie erfalten, 
vermifcht fie. mit Rheinwein und Zuder, und fügt dann die Ananas- 
ſcheiben und nad) Belieben Champagner hinzu, Auf jede Slafche Wein _ 
rechnet man 12 bis 14 Loth Zuder. 


1397. Sohanniöbeerwein, Man zerftampfe die von den Sten- 
geln gepflüdten, volllommen reifen Johannisbeeren in einem hölzernen 
Gefäße, Taffe die Mafje 24 Stunden an einem fühlen Orte ftehen, preffe 
den Saft aus, vermifche ihn mit Zuder (1 Quart Saft 6 bis 8 Loth 
Zuder) und fülle ihn in ein Faß, welches man dann mit offenem Spunde 
bis zur vollendeten Gährung ruhig im Keller Tiegen läßt; darauf fülle 
man das Faß mit einem andern Theil ebenfalls gegohrenen Saftes wie- 
der voll, ſpunde es zu, laffe es 2 Monate ruhig liegen, ziehe dann den 
Wein auf ein anderes Faß Far ab, laſſe ihn noch 5 bis 6 Monate liegen 
und ziehe ihn auf Flaſchen ab. 

1398. Wepfelwein oder Eider. Zur Bereitung deffelben find 
alle Aepfel ohne Unterfchied tauglich, indeffen wird der Wein um fo 
beffer und geiftreicher, je feiner und zuderreicher die Aepfel waren, aus 
welchen man den Saft gewonnen hat. Man zerqueticht die Aepfel ge- 
hörig, preßt den Brei vermittelt einer Preſſe tüchtig aus und füllt den 
Saft auf Fäffer, worauf vorher guter Wein gelegen hat. Der Saft fommt 
ohne weitern Zufat ſehr bald in Gährung, welche einige Tage fort- 
dauert. Nach beendigter Gährung werden die Fäſſer mit ebenfallö ge⸗ 
gohrenem Aepfelmoſte vollgefüllt, wohlverfpundet und nun 5 bis 6 Mo: 
nate in einem Keller ruhig Liegen gelaffen, worauf der Wein, nachdem 
er fi vollfommen geklärt bat, auf andere Fäffer abgezogen wird. Nach 
einigen Monaten kann man den Wein auf Flafchen ziehen, 
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1399. Gemüfe und Obft aufzubewahren. Zum Aufbe- 
wahren der Gemüfe wähle man wo möglich einen hellen, luftigen Keller, 
deffen Luftlöcher bis zum Eintritt des Winters offen bleiben, bei dem 
eriten Trofte jedoch verftopft werden müffen. In denfelben laſſe man 
fo viel Erde oder Sand tragen, daß man davon ein oder zwei Beete 
von 1 Fuß Höhe machen kann. 


In diefe Beete pflanzt man nun den vorher von den äußern gro=' 
ben Blättern und Stengeln befreiten Blumenkohl, den Sellerie, die 
Deterfilien- und Zuderwurzeln mit den Wurzeln ein. Auf diefelbe 
Weiſe verfährt man mit dem Wirfingfopt, der ſich fo nicht allein erhält, 
fondern noch gelber wird. Recht große, ſchöne Cichorienwurzeln be- 
fommen Blätter, die einen wohlfchmedenden und gefunden Salat Tie: 
fern, Grünkohl, auf die nämliche Art eingepflanzt, erhält fi den 
ganzen Winter über. Die während eines trodenen Sommers gemon- 
nenen Gemüſe find der Fäulniß weniger unterworfen, als die in einem 
feuchten Sommer gezogenen. Alle 8 Tage muß man die Erde oder den 
Sand im Keller mit Waffer begießen, im Fall er troden geworden 
fein follte, 

Mohrrüben, von denen die Köpfe etwas abgefihnitten, werden in 
Haufen an einen trodenen Ort des Kellers gelegt. 


Kartoffeln erhalten fih am beften in Tonnen gefhüttet, Die auf 


einer Unterlage von Steinen ftehen. Auf feuchtem Boden wachſen fie 
leicht aus. 
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Obſt, als Aepfel, Birnen ꝛc. nehmen im beften Reller einen wi: 
drigen, dDumpfigen Gefhmad an, Daher folder Drt zum Aufbewahren 
derfelben unpaffend ift. 


1400, Weiße Nüben aufzubewahren. Man füttert eine 
trodne Tonne auf dem Boden und an den Seiten mit grauem Löſch⸗ 
papier aus, fo daß Fein Holz mehr gefehen werden kann, padt die 
Nüben hinein, legt zwifchen jede Lage Nüben Löfchpapier, und fährt 
damit fort, bis die Tonne gefüllt if. Mit Löfchpapier und einem 
hölzernen Dedel feſt zugededt und an einen trodenen, vor Froft bes 
mwahrten Ort gejtellt, halten fi die Rüben auf diefe Art ſehr 
lange gut, 


1401. Weiße Nüben auf eine andere Art den Winter 
über aufzubewahren. ‚So viel Rüben, als man auf eine Weahlzeit 
zu brauchen gedenkt, jhüttet man in einen diefem Verhältniß angemef- 
jenen Topf und vertheilt auf dieſe Weiſe die ganze Maſſe der aufzube- 
wahrenden Rübenmahlzeiten in verjchiedene Eleine, vor dem Einfluffe 
der Luft durch feftes Zudeden gefhüste Töpfe, ftellt folche im Garten 
in ein frifchgegrabenes, mit Bretert und Stroh ausgelegtes Loch und 
bededt fie feft mit Erde, Zum jedesmaligen Gebrauche gräbt man ei: 
nen Topf nad dem andern aus, Darf jedoch feinen angebrochenen wies 
der in die Erde bringen, weil die übrigen Rüben in diefem Falle ver: 
berben würden. 


1402. Moftrich zu bereiten. Man rührt 2 Pfund weißen 
und 4 Pfund fchwarzen, feingeitoßenen und gefiebten Senf in einem 
Napfe mit etwas fiedendem Waſſer zu einem diden Brei an und läßt 
diefen aufquellen und erfalten. Dann foht man 4 Duart Weineifig 
mit 8 bi3 12 Loth Zudercand und 2 Loth Salz auf, läßt ihn erkalten, 
verdünnt damit nad) und nad) unter gutem Rühren die Senfmaffe, fügt 
1 Quentchen englifched Gewürz, 1 Quentchen Nelken, 1 Duentchen 
Zimmt, 4% Quentchen Musfatblüthe und 4 Duentchen Ingwer, Alles 
feingeftoßen und gefiebt, Hinzu, füllt den Moftrih in Steintöpfe und 
bindet diefe mit Bapier oder Blaſe feft zu. 


1403. Enten in vierzehn Tagen fett zu machen. Um in 
14 Tagen fpedfette Enten zu erhalten, quelle man Gerſte in Waffer 
aus, gieße dann das Waffer davon ab, [Hütte die gequollene Gerfte zum 
Ausfeimen auf einen Haufen und breite ſolche nad dem Keimen zum 
Trocknen auseinander. Die bei zunehmendem Mond in einen engen, 
aber gut mit Stroh ausgelegten Stall gefetten Enten erhalten nun in 
einem Troge diefed, aber nur mit wenigem Waffer angefeuchtete Malz 
zum Zutter, damit fie mit dieſem zugleich nur nothdürftig ihren Durft 


ftilen. Befonderes Waffer zum Saufen wird ihnen nicht gereicht, auch 
von dem angefeuchteten Malze nur immer wenig nad und nad) vorge⸗ 
freut, fobald fie das erftere rein verzehrten. Bei Beobachtung diefer 
Regel find die Enten nach Verlauf obiger Zeit äußerft fett. 


1404. Kapaunen in vierzehn Tagen fett zu machen. 
Hierzu bedarf man eines Hühnerfobenz, der einem Gänfeloben ganz 
gleich gebaut fein kann. Die in diefen Koben gefebten Kapaune pflegen 
die eriten Tage über nicht gut zu freffen, daher füttere man fie auf fol⸗ 
gende Art: 


Drei Hände voll auf der Mühle gefchrotenes Gerftenmalz ver: 
mifche man mit 3 Mefjerfpigen voll Antimonium, 3 Meſſerſpitzen voll 
Gummi und Salpeter nebſt 4 ERlöffeln voll Baumöl, knete diefes, mit 
Milch angefeuchtet, zu einem ordentlichen Teige, fertige davon Feine 
Klöße von der Größe an, daß fie ein Kapaun verfchluden fan. Jedem 
Kapaun ftede man Morgens, Mittags und Abends jedesmal 8 Stüd 
ein, und gebe ihm außerdem gemeinfchaftlich in dem Troge zu einem 
Drei angefeuchtetes Gerftenfhrot, Mit dicker faurer Milch angefeudh: 
tetes Schrot verdient vor dem mit füßer Milch den Vorzug, aud 
braucht man bei diefem, den Kapaunen gehörig fteif gegeben, denfelben 
dann täglich nur einmal Klößchen einzufteden. 


Nach 14 Tagen werden die Kapaune mit Fett überzogen fein, fte 
magern aber wieder ab, fobald fie länger als dieſe Zeit ſitzen müſſen. 


140, Rindfleifh anf Hamburger Art einzupöteln. Zu 
einem Sentner Fleiſch, wozu vorzüglich Bruſtkern, geftugte Rippe und 
Schwanzftüf am beiten find, wird 4 Pfund Salpeter unter 8 bis 10 
Pfund Salz gemifcht, womit das Fleifch eingerieben und nachher lagen- 
meife bejtreut wird, 4 Pfund weißer Pfeffer, 4 Loth Muskatblüthe, 
4 Roth Gewürznägel zufammen ein wenig geftoßen, wie auch ein Teller 
vol Wachholderbeeren, ein Teller voll Schalotten, ein halber Teller 
mit Rocambole und Knoblauch, 6 Teller vol Zwiebeln, alles dieſes in 
Scheiben gefchnitten, 8 Roth Lorbeerblätter, vier Hände vol Baſilikum, 
ebenfoviel Thymian und Majoran. Wenn das Fleiſch (aus dem Die 
Knochen vorher ausgelöft fein müffen, damit man es feiter zufammen- 
legen kann) mit Salz und Salpeter eingerieben ift, wird ein Faß, der 
Menge des einzupöfelnden Fleiſches angemeffen groß, herbeigeſchafft, 
felbiges wohl ausgebrüht, und nachgefehen, ob ed nicht läuft, weil fonft 
das Fleiſch verderben würde, alddann immer eine Lage von obenge- 
nannten Sachen und dann eine Lage Fleifch mit einer hölzernen Keule 
recht feit eingeftampft, damit die Gewürze recht eindringen und durch 
ziehen können. Sobald die Lagen vollftändig find, bedeckt man folche 
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mit einem gutpaffenden “Dedel, der entweder mit Steinen befchwert, 
oder durch eine Schraube feſt zugefchraubt wird. Sollte nad) einigen 
Tagen das Fleiſch wider Bermuthen nicht fo viel Sauce haben, daß fie 
Inapp über den Dedel herausquillt, jo macht man 1 Quart Salzwaſſer 
und gießt es darüber. Iſt das Fleiſch Hinlänglich befchwert, fo bedarf 
es keines Salzwaſſers. Nach drei Wochen kann man die Hleineren 
Stüde des auf diefe Weife gepöfelten Fleifches zum Kochen nehmen; 
die größeren Stüde gebrauchen eine längere Zeit zum Durchpöfeln. 


14062. Butter lange aufzubewahren. 4 Loth Kochſalz 
4 Roth Zuder und 4 Loth Salpeter werden geftoßen zufammengemifcht, 
Auf 1 Pfund Butter rechnet man 2 Xoth diefer Mifchung, knetet die 
gutausgemwafchene Butter mit derjelben durch, fchlägt fie in Steintöpfe 
dergeftalt feft ein, daß Feine Rüden bleiben, bindet fie dann feft zu und 
ftellt fie in den Keller. Auf diefe Art behandelt, wird die Butter nicht ran 
zig, fie erhält vielmehr eine kernhafte Dichtigfeit und ein ſchönes Anfehen. 


140606. Ranzige Butter zu verbeffern. Man fticht die 

. „_ranzig gewordene Butter in Scheiben au, knetet fie tüchtig durch, in= 
dem man etwas heißes Waffer in Abſätzen hinzugießt, fügt frifche 

- Milch hinzu, fährt mit dem Durchkneten der Butter recht Tange fort 
und läßt dann die Butter einige Stunden ruhig ftehen. Hiernach gießt 
man die Milch ab, wäſcht die Butter mit Falten Waffer recht rein aus 
und miſcht Salz darunter. 


14067. Eier lange aufzubewahren. Die in den Monaten 
Auguſt und September gelegten Eier padt man fchichtweife mit recht 
trodenem Häckſel, der aber nicht dumpfig fein darf, in einen Kaſten und 
jet denfelben an einen vor Froſt gefhüsten Ort zum Aufbewahren, 
Erfrorene Eier erhalten ihre Brauchbarkeit wieder, wenn man fie 
in recht kaltes Waffer legt. 


1408. Krebsfhwänze mittelft Salz aufzubewahren. Man 
kocht die Krebfe in Waffer mit Salz ab, bridyt die Schwänze aus den 
Schalen, pußt fie aus und legt fie in Gläfer oder Töpfe. Nun kocht 
man Waffer mit fo viel Salz und ein wenig Salpeter auf, daß nad) 
dem Erkalten diefer Tate ſich oben auf derfelben eine dünne Dede von 
Iryftallifirtem Salz bildet. Man gießt diefe Lake alt über die Krebs⸗ 
ſchwänze, gießt fie nach einigen Tagen wieder ab, füllt eine nad) obiger 
Angabe frifch bereitete Lake auf die Krebsſchwänze, bindet die Gefäße 
mit Blafe zu und verwahrt fie an einem falten Orte, Beim Gebraud 
wäffert man die Krebsſchwänze unter öfterem Wechfel des Waffers in 
altem Waffer wenigftens einen halben Tag oder fo lange, bis fie nicht 
mehr falzig find. 


* 
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1409. Tafelſalz zu bereiten. Zu jedem Pfund gewöhnlichen 
Kochſalz nimmt man 1 Duart Brumnenwaffer. Das Salz mifcht man 
mit dem Waffer zufammen, rührt es oft um, damit das Salz fi) auf- 
Löft und läßt es mehrere Tage ruhig ſtehen. Dann gießt man das 
are Salzwafjer von dem trüben Bodenfaß ab, feiht ed durch ein feines 
Tuch in eine gut verzinnte Cafferole und läßt ed ganz einkochen; Dabei 
nimmt man von Zeit zu Zeit das Salz, welches fih auf dem Boden der 
Eafferole angefest hat, mit einem Schaumlöffel heraus und thut ed zum 
Abtropfen auf ein aufgefpanntes Tuch. Am nächſten Tage thut man 
das Salz auf große Schüffeln, läßt e3 im Dfen, der jedoch nur gelind 
warm fein darf, damit das Salz nicht gelb werde, volllommen frodnen 
und reibt ed im Mörfer fein. 











Vom Tranchiren. 


Vorſchneiden, Berlegen. 


Unerläßlich iſt es, daß jede Perſon, welche die Speiſen zuzuberei⸗ 
ten verſteht, auch bewandert in der Kunſt, dieſelben zu zerlegen, ſei. 
Das Tranchiren bei Tafel iſt jetzt ziemlich aus der Mode gekommen; es 
geſchieht nur noch hier und da im engſten Familienkreiſe. Man zieht 
es vor, die Speiſen in der Küche vorſchneiden zu laſſen, und eben des⸗ 
halb müſſen die Köche und Köchinnen ſich befleißigen, ſchnell und ſauber 
vorſchneiden zu lernen. Die nachſtehende, kurz gefaßte Anleitung wird 
vielleicht dazu beitragen, das Erlernen des Tranchirens zu erleichtern, 
und die beigegebenen Zeichnungen werden hoffentlich zum beſſeren Ver⸗ 
ſtändniß dieſer Anleitung dienen. Noch muß bemerkt werden, daß man 
zum Tranchiren einer großen ſtarken Gabel und eines ſtarken, ſpitzen, 
etwas biegſamen, recht ſcharfen Meſſers bedarf, und daß man die Fleiſch⸗ 
faſern, aus welchen die Muskeln beſtehen, in der Regel der Quere nach 

durchſchneiden muß. 


1. Roaſtbeef (Rinderbraten). 
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Den in der beigegebenen Zeichnung mit dem Filet (Lendenbraten, 
Mürbebraten) nad oben Liegenden Rinderbraten trandirt man, indem 
man, das Meffer bei A einfetend, zuerft längs des Rückgrates bis B, 
oder nur fo weit, wie man das Filet fchneiden will, einen tiefen Ein- 
fchnitt big auf die Knochen macht; dann fchneidet man, bei 1 anfangend, 
das Filet querdurch in nicht zu dicke Scheiben, macht hierauf einen Län⸗ 
genfchnitt von C bis D, fett das Meſſer wieder in die Linie A—B ein, 
führt e3 dicht auf den Rippen bis zu dem Schnitt C—D und trennt auf 
dieſe Weife die Fleifchicheiben von den Knochen. Mit der anderen 
Seite des Rinderbratend (dem Contrefilet) verfährt man ebenfo, doch 
muß man bier die Fleifchjcheiben, weil fie größer ausfallen, noch dünner 
fhneiden, als auf der Filetfeite. — Eine hiervon etwas abweichende 
Art, den Rinderbraten vorzufchneiden, ift ed, wenn man, nachdem der 
Längenſchnitt A—B gemadt ift, ohne Weiteres Scheibe für Scheibe 
von dem Fleifchjtüc herunter fchneidet und bei jeder Scheibe das Meffer, 
wenn daffelbe bis auf den Knochen gelangt ift, ein wenig links wendet 
und durdy einen beinahe wageredhten Schnitt die Fleifchicheibe von dem 
Knochen lostrennt. Die erfte Scheibe wird bei Seite gelegt, weil fie 
troden und unanfehnlid, ift. 


2. Ein geſpicktes Rinderfilet. 





Diez Fleifchftüc läßt fich Leicht trandhiren. Man fchneidet zuerft 
die Spite A ab (melche immer ein wenig troden,ift, fei das Filet auch 
noch fo faftig gebraten), Tegt fie bei Seite, und fchneidet hierauf das 
Filet querdurch in etwas fchräge, nicht zu dicke Scheiben, wie ed auf dem 
Bilde durd) Zahlen angegeben ift. Den Kopf des Filet B, welcher zähes 
Fleiſch hat und in der Regel mit Fett durchwachſen ift, fehneidet man 
auch nicht gern mit vor. ö 
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3. Ninderfhwanzftüd, 







ER 




















Auch dies Stüd ift leicht zu trandiren. Das Schwanzitüd muß 
in der Küche auf allen Seiten fauber zugefchnitten fein; ift es mit fehr 
viel Fett belegt, fo fchneidet man einen Theil defjelben recht glatt ab. 
Man fchneidet dad Schwanzftüd zuerjt in der Mitte querdurch, wie es 
auf der Zeichnung durch die Linie A—B angedeutet ift, und theilt es in 
die Stüde C und D. Das Stüd D hat das zartefte Fleifh; man 
fchneidet es deshalb zuerft und zwar der Länge nach in die durch die 
Zahlen 1—9: bezeichneten Scheiben. Das Stüd C fehneidet man der 
Duere nad von 10—20 in Scheiben. Iſt das Fleiſchſtück groß, fo 
tbeilt man die von dem Stüde O gefchnittenen Scheiben durch den Schnitt 
E—F in zwei Theile. | | 


4. Eine Kalbskeule. 
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Zuerft fehneidet man von der Keule dag mit A bezeichnete Stüd 
heraus und legt daffelbe, weil eg fehnicht ift, bei Seite, Nun fchneidet 
man mit dem ſchräg nad) dem Auzfchnitt gehaltenen Mefjer die mit B 
bezeichnete obere große Nuß in die auf dem Bilde mit 1,2, 3 u. ſ. w. 
bezeichneten Scheiben und zerlegt dann die Theile C und D in die durch 
Striche angedeuteten Scheiben. Wenn es nöthig ift, auch die untere 
Seite der Keule zu zerlegen, fo wendet man die Keule um und fchneidet 
die Scheiben ebenfalls in der Richtung nad dem Bein hin, Soll die 
Kalbskeule ihre vorige Geſtalt wieder erhalten, fo legt man die abge: 
ichnittenen Scheiben nach ihrer Reihenfolge auf eine heiße Schüffel und 
legt fie, nachdem das Tranchiren beendigt ift, in ihrer Ordnung wieder 
an den Knochen, wobei man jchnell verfahren muß, damit ber Braten 
nicht erfalte. — Iſt die Kalbskeule nur Klein, fo fchneidet man die Schei: 
ben nicht auf die Weife, wie es auf dem Bilde durd) die Jahlen 1—10 
angegeben, fondern über die ganze Breite der großen Nuß B binmeg, 
wie e3 durch die Zahlen 11—17 bezeichnet iſt. — Wildkeulen, Schinken 
und Sammelkeulen werden auf gleiche Weiſe tranchirt. 


5. Ein Hirfchziemer. 








Nahdem man am. Hirfchziemer zuerft einen tiefen Längenfchnitt 
bi3 auf die Rippen das Nüdgrat entlang von A—B gemacht hat, ſchnei⸗ 
det man das Fleiſch (bei A anfangend) in etwas fchräge Scheiben, wie 
e3 auf der Zeichnung durch Linien angedeutet ift, ſetzt das Meffer in 
den Einfchnitt A—B ein, führt ed, indem man es feit gegen die darun⸗ 
terliegenden Rippen drüdt, bi3 zu der Linie C—D hindurd und trennt 
auf dieſe Weife die Fleifchfcheiben won dem Knochen. Man kann übrigens 
auch, nachdem der Schnitt A—B gemacht ift, Scheibe für Scheibe von 
dem Hirfchziemer losſchneiden; man muß jedoch dann bei jedem Schnitt, 
ſowie das Meffer bi auf den Knochen gedrungen ift, daffelbe wagerecht 
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wenden und durd) einen wagerechten Schnitt die Fleifchicheibe von dem 
Knochen trennen. — Man legt die Fleifchjcheiben in guter Ordnung auf 
eine warme Schüffel und läßt fie herumreichen. Wird der Hirfchziemer 
in der Küche zerlegt, fo fchneidet man die ganzen Muskeln von den 
Knochen 108, zerlegt fie in ſchräge Scheiben, legt diefe nach ihrer Reihen- 
folge wieder an den Knochen, fo daß der Braten feine vorige Geftalt 
wieder erhält, und febt ihn auf kurze Zeit wieder in den warmen Ofen, 
Im Augenblide, mo der Braten auf die Tafel getragen werden fol, 
übergießt man ihn mit etwas fiedendheißer Braten⸗Jüs. — Auf gleiche 
Weiſe on man einen Rehziemer, einen Kalb3= oder Ham: 
melrüden. 


6. Ein Haſe. 























Gewöhnlich wird der gebratene Hafe in der Küche zerlegt. Iſt 
der Hafe fehr groß, fo trandirt man den Rüden deffelben wie einen 
Nehziemer; von den Keulen des Hafen jchneidet man die großen Mus⸗ 
keln los und zerlegt diefe in mehrere Scheiben, — Kleinere Hafen zer⸗ 
legt man auf eine andere Weife und bedient ſich dazu eines ftarfen Kü- 
henmefjer und eines Hadmefjerd. Man nimmt das Küchenmeffer in 
die linke Hand, hält die Schneide deffelben ſenkrecht auf die zu durch⸗ 
bauende Stelle und ſchlägt dann mit dem Rücken des in die rechte Hand 
genommenen Hackmeſſers ftarf auf den Rüden des Küchenmeſſers, wo⸗ 
durch die Stücke glatt getrennt werden, — Nachdem man den zu zerle= 
genden Hafen auf ein jtarfed Küchenbret gelegt bat, trennt man zuerft 
auf die oben angegebene Weife die Keulen von dem Rüden, theilt dann 
jede Keule je nach der Größe des Hafen in 3—4 Stüde und den Rüden 
in 6—8 Stüde und legt diefe auf einer Schüffel wieder paffend zus 
fammen. 

30 
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1. Ein Kapaun. 
Fig. 7. 





Beim Zerlegen des Kapauns löſt man zuerft die Keulen von der 
Bruft, indem man die in die linke Hand genommene Gabel oben in 
die Keule fticht, und das Meffer bei A zwiſchen Bruft und Keule ein: 
fegend, einen Schnitt bis zu dem Wirbel, der fich auf der inneren Seite 
der Keule an der auf der beigegebenen Zeichnung Fig. 7 mit B bezeidy- 
neten Stelle befindet, führt. Nun zieht man mit der Gabel die Keule 
von der Bruft ab, durfchneidet den Wirbel und trennt durch einen 
Unterfchnitt die Keule vollends vom Körper. Sind auf dieſe Weife 
beide Keulen Tozgelöft, jo macht man einen vom Bruſtknochen fchräg ab- 
laufenden Schnitt von dem Flügel D bis zur Bruftfpite O, durchſchnei⸗ 
det das Flügelgelenf und verfährt mit der anderen Seite der Bruft 
ebenfo. Man bat nun den Kapaun in 2 Flügelftüde, 1 mittleres Bruft: 
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ftüd und 2 Keulen zerlegt, wie diefe Stüde auf der oben befindlichen 
Zeichnung Fig. Ta mit 1, 2, 3, 4 und 5 bezeichnet find. Die Flügel: 

ftücle fchneidet man nach Belieben der Länge oder der Duere nad, in 
2—3 Theile; dag mittlere Bruftftüd trennt man durch einige Schnitte 
von den Rippen und vom Rüden und fchneidet, ed, wenn ed groß ift, 
querdurd in 2 Stüde; die Keulen fchneidet man durch das Gelenk E in 
2 Theile. — Große junge Hühner zerlegt man ebenfo, wie den 
Kapaun, jedoch zerfchneidet man die Flügelftüde, das mittlere Bruft: 
ftüd und die Keulen nicht nochmals, wie beim Kapaun. — Kleine 
junge Hühner und Tauben fchneidet man der Länge nad) in 2 Stüde. 
. — Ein Fafan wird gleich dem Kapaun trandirt. Rebhühner und 
Waldſchnepfen werden je nad ihrer Größe der Länge nad in 3—5 
Stüde gefhnitten. 


8 Ein Puter. 
Fig. 8, 





Man löſt vom Puter zuerft die Heulen los, wie es oben beim 
Kapaun angegeben ift, durchſchneidet fie im Gelenk und theilt fie in 
2 Stüde: das Beinftüd und das eigentliche Keulenſtück. Vom Bein: 
jtüd fchneidet man das auf der Zeichnung mit A bezeichnete Stüd ab; 
der übrige Theil des Beines wird wegen der vielen darin befindlichen 
Sehnen nicht fervirt. Don dem anderen, mit B bezeichneten Theile der 
Keule ſchneidet man durch fhräge Schnitte 3—4 Stüde Nun madt 
man von der Bruftfpibe C den Bruſtknochen entlang einen tiefen Schnitt 
bi8 zum Flügelgelenk D, durdhfchneidet letzteres und zerlegt alddann Die 
Bruft in fhräge Scheiben, indem man beim Flügel anfängt und bei 
jedem Schnitte das Mefjer beinahe wagerecht wendet, ſobald es die Rip: 
pen berührt. Ebenſo zerlegt man die andere Seite der Bruft. Bei ge: 
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füllten Butern muß man den mit Füllfel gefüllten Kropf herausfchnei- 
den, ehe man dad Tranchiren der Bruft beginnt. Das Füllfel wird 
ebenfalls in Scheiben gefchnitten. 


Wenn das Mahl vorüber iſt, glaubt der Magen, daß es noch ir: 
gend eines Schluffes bebürfe, eines freundlichen Vermittler, der die 
MWiderfprüde bezwinge, welche theild die Speifen, oder auch, wenn eine 
befondere Veranlaffung war, der Wein, hervorgerufen haben fünnen. 
So zum Schluffe eines Kochbuches dürfte es am Plate erfcheinen, wenn 
auch der kunftgerechten Bereitung des 


Kaffee’s 


eine befondere Abhandlung gewidmet wird. Die Bereitung dieſes ed⸗ 
Ien, aromatifchen, die Lebensgeiſter erweckenden Getränfes Tiegt noch 
fehr im Argen. Wenige wiffen, was durch funftgerechte Behandlung 
ohne jonderlihen Aufwand von Koften und Zeit aus der arabifchen 
. oder indifhen Bohne für ein genufßreicher Trank bereitet werden kann! 
Man hält fich bei der Bereitung zu fehr an den Auzdrud „Kaffees 
fochen”, und läßt es ganz unbeadhtet, daß der Kaffee nicht gekocht, fon 
dern nur filtrirt werden darf. — Wie Alles in diefen Buche auf 
Erfahrung und Prüfung berubt, fo ift auch nachftehende Anmweifung nur 
darauf begründet, und wir empfehlen diejelbe allen Frauen und Köchin— 
nen zur forgfamen Beachtung. 


Was die Wahl der Kaffeebohnen betrifft, jo ift es durchaus nicht 
gleichgültig, welche Sorte Kaffeebohnen man zur Bereitung des Ge— 
tränkes nimmt, Cine Betradhtung verfchiedener, hauptfächlich bei ung 
in den Handel fommender Kaffeeforten wird dies beftätigen. 


Der Mokha-Kaffee nimmt den erften Rang ein. Derfelbe 
übertrifft an Aroma alle anderen Sorten, verliert jedoch leider beim 
Röſten einen großen Theil feiner Kraft. Der MofhasKaffee kommt 
felten ächt in den Handel und nur bei anerkannt rechtlichen Kaufleuten 
findet man ihn unvermiſcht ; er beſteht aus kleinen, faſt runden und 
meiſtentheils noch in ihren Hülſen nn Bohnen, fieht fehr un: 
fauber aus, ift leicht und in rohem Zuftande faſt geruchlos, hat eine 
bald goldbraune, bald blaßgelbe, auch grünliche Farbe und ift mit Hül: 
jen und Bröckelchen untermengt, die man nicht außlefen darf, weil der 
Kaffee fonjt einen Theil feiner Güte verliert. 


Der Martinique⸗Kaffee. Es giebt von diefem Kaffee 2 Sorten; 
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Die eine: „Der ordinäre Martinique", mit gelblihgrünen, mittelgroßen 
Bohnen; die andere: „Der feine Martinique”, mit Fleinen, ſchön grünen 
Bohnen. Die Bohnen beider Sorten find ftet3 mit einem Häutchen von 
graulichem Silberfchimmer überzogen. Ein großer Theil feines Aromaz 
geht beim Brennen dieſes Kaffee’3 verloren, wogegen er unter allen 
Kaffeeforten die meifte Kraft behält. Kenner wollen behaupten, daß Der 
Martiniquesfaffee vor allen anderen Sorten am empfänglichften für alle 
ſchlechte Dünfte und Gerüche fei, welche dem beim Röſten des Kaffee’3 
angewandten Brennmaterial entfteigen, und ſich diefelben am Teichteften 
aneigne. 


Der Bonrbon-Kaffee. Bon diefem hat man drei Sorten: den 
„ordinären Bourbon”, mit großen, weißlichen Bohnen; den „guldgelben 
Bourbon”, mit mittelgroßen gelblichen Bohnen, und den „Fleinen Bour: 
bon", der Fleine dunkelgrüne, beinahe runde Bohnen hat. Der Bour: 
bon-Kaffee ift reicher an Aroma, als der Martinique, fommt ihm aber 
an Kraft nicht gleich. | 

Der St. Domingo- oder Hayti:Kaffee, im Allgemeinen ge- 
ring gejchäßt, weil fein Ausſehen nicht das befte ift, indem er aus ziem- 
lic) großen, ſchmutzigen weißlichen, auch bellgrünen und gelblichen Boh— 
nen bejteht, die mit Hülfen, ſchwarzen und fchimmeligen Stüdchen un: 
termiſcht find, und roh ganz ohne Aroma ift, liefert dennoch ein fehr gu- 
tes Getränk, weil er beim Brennen nicht viel Kraft verliert und mehr 
— bewahrt, als alle andern Kaffeeſorten. Die hellgrüne Sorte iſt 

ie beſte. | 

Der Java-Kaffee befteht aus Yänglichovalen, mittelgroßen Bob: 
nen von fahlgelber, aud) grüner oder braungelber Farbe, die roh fehr 
wenig Aroma haben. Da die Java-Bohne ſehr weich iſt, läßt fie fi 
leicht röften. Der Java-Kaffee hat fehr wenig Kraft, bewahrt aber beim 
Röften viel Aroma. Unvermifcht Tiefert er kein befonderd angenehmes 
Getränk. Der Cheribon: und Jacatna:Kaffee find Java-Sorten; letzte⸗ 
rer iſt der befte. 


Die Havanna oder Euba-Kaffeebohne ift mittelgroß und 
von verfchiedener Farbe; man findet grünliche, blaßgelbe und weißliche 
Bohnen. Diefer Kaffee hat wenig, aber fcharfes und angenehmes Aro- 
ma und ift fräftig. 

Der Guadeloupe:Kaffee, mit graulid, grünen Bohnen von re 
gelmäßiger, länglicher Geftalt, zeichnet ſich durch Feinheit und Stärke 
im Geruch und Gefchmad aus, ' 

Außer den hier genannten kommen bei und nod) viele andere Sor— 
ten Kaffee im Handel vor, 3. B.: Der Surinam⸗, Ceylon⸗, Vortoricoz, 
Cayenne, Brafil-, La Guayra⸗, Demerary:, Sumatra-, Manilla:, Ca⸗ 
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racas⸗ u. ſ. w. Kaffee. Von den hier zuletzt angeführten Sorten giebt 
man dem Surinam den Vorzug. 

Wenn man die Eigenſchaft der oben genannten Kaffeeſorten in Be- 
treff ihrer Kraft und ihres Aromas in Betracht nimmt, fo liegt e3 wohl 
fehr nahe, daß man, um das Getränk ſowohl Fräftig al3 aromatiſch be- 
reiten zu können, verfchiedene Kaffeeforten, von denen die eine mehr Kraft 
als Aroma, die andere umgekehrt viel Aroma und wenig Kraft hat, mit- 
einander vermifchen muß. Einige von Kennern als gut empfohlene Mi- 
ſchungen find folgende: i 

1) Zu 1 Pfund Domingo 1 Pfund Mokha. 

2) Zu 1 Pfund Mofha 4 Pfund Domingo und 4 Pfund Bourbon. 

3) Zu 1 Pfund Martinique 4 Pfund Mokha und 4 Pfund Do: 
mingo. 

Da einige Sorten der Kaffeebohnen Härter und feuchter ſind, als 
andere, und fich beim Brennen fehwerer bräunen, al3 die weichen und 
trodenen Sorten, fo thut man wohl, jede Sorte für fih zu bremen; 
nad) dem Verfühlen der gebrannten Bohnen vermenge man die verfchie: 
denen Sorten innig mit einander. Das Brennen oder Röften des Kaf⸗ 
fee’3 ift einer der wichtigſten Proceffe der Kaffeebereitung. Diele ber 
baupten, daß, um das Getränt mohlfchmedender bereiten zu können, die 
KRaffeebohnen gewaſchen werden müffen, und auch der Chemifer Herr 
Grobe aus Hannover, der mit feiner Kaffeebereitungs: Methode in vie- 
len Hauptjtädten öffentlich aufgetreten ift, macht das Waſchen der Kaffee- 
bohnen zu einer wefentlihen Bedingung feines Verfahrens, durch wel⸗ 
ches allerdings ein ausgezeichnetes Getränk erzielt wird. — Man ma: 
ſche alfo die Kaffeebohnen zweimal in lauwarmem, ja nicht heißem Waffer, 
thue fie zum Abtropfen in einen Durchſchlag, breite fie dann auf einem 
reinen Tuche aus und. laffe fie abtrodnen. Sodann ſchütte man fie in 
die Kaffeetrommel, die faum bis zur Hälfte mit Kaffeebohnen angefüllt 
werden darf, und röfte fie über Holgfeuer, welches mit recht trodenem 
Holze unterhalten werden muß, oder noch beffer über Kohlenfener, unter 
fortwährend gleichmäßigen, weder zu jchnellem noch zu langſamem 
Dreben der Trommel zu ſchöner dunkelzimmetbrauner Farbe, Hierbei 
muß nad Berlauf von etwa fünf Minuten die Trommel zum erften 
Male vom Feuer genommen und ſtark gefchüttelt werden, um durd) das 
Durcheinanderwerfen der Bohnen eine gleihmäßige Färbung derfelben 
zu bewirfen. Died Abnehinen vom Feuer und Schütteln der Trommel 
muß von Zeit zu Zeit wiederholt, dabei auch der Schieber der Trommel 
auf einen Augenblid geöffnet werden, damit der von Kaffee entwidelte 
feuchte Dampf entweichen fann. Bemerft man nun, daß fi von dem 
Kaffee ein dunfler und ſtark riehender Dampf entwidelt, und fängt der 
Kaffee an, leiſe zu Eniftern, was ein Zeichen ift, daß der Röftungsproceß 
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feinem Ende naht, fo nehme man die Trommel vom Feuer, ſchwinge fie 
noch einige Augenblide, öffne den Schieber, Taffe den Dampf entweichen 
und fehe, ob die Bohnen die gewünſchte braune Farbe angenommen ha⸗ 
ben. Sind fie noch bellzimmetfarben, fo bringe man die Trommel wie: 
der über das Feuer; find fie aber beinahe braun genug, fo verichließe 
man die Trommel wieder und lafſe fie unter ftetem Schätteln noch fo 
Yange darin, bis fie hinreichend gebräunt find. Man ſchütte nım die 
Bohnen rafch auf eine große Schüffel und breite fie fogleich mit einem 
geruchloſen Löffel auseinander, damit fie nicht nachröſten. Sind die 
Kaffeebohnen abgekühlt, fo thue man fie in reine Gefäße, am beften in 
Glasflaſchen mit weitem Halfe, verſchließe dieſelben mit genau paffen: 
den Stöpfeln und verwahre fie an einem trodenen Orte. 

Beim Gebrauche werden nun, je nad) den Ansprüchen, welche man 
hinfichtlich der Stärke des Getränkes macht, auf jede nicht zu große 
Taffe 3—1 Loth Kaffeebohnen in einer Mühle in ein feines Pulver um: 
gewandelt, welches man entweder in den Filtrirfad von Barchent (der 
unmittelbar vor dem Gebrauche erft noch einmal in Waffer ausgefpült, 
fonft aber auch fehr rein gehalten werden muß), oder in ein mit ließ: 
papier ausgelegtes Kaffeefieb thut und fogleich mit etwas Waffer, wel- 
ches im vollen Sieden fein muß, übergießt, Man dede nad gefhehenem 
Aufguſſe den Kaffee mit einem paſſenden Deckel feit zu und wiederhole 
den Aufguß in etwas größerem Maße jo oft, bis die nöthige Quantität 
Kaffee filtrirt iſt. Nun dede man den Kaffee feft zu und erhige ihn kurz 
vor dem Auftragen über dem Teuer, bis fi) am Rande des Gefäßes 
ein Meiner, weißer Saum bildet, Taffe ihn aber ja nicht fochen, weil fonft. 
fein Aroma ſich verflüchtigen würde. Noch beffer tft es, den Kaffee im 
Wafferbade heiß zu maden. 

An vielen Orten mifht man unter das Kaffeepulver Cichorie und 
meint damit den Kaffee zu verbeffern. An Intenfität der Farbe ge- 
winnt der Kaffee freilich durch den Zuſad der Eichoric, aber eine recht 
dunkelbraune Farbe ift keinesweges ein Beweis der Güte des Getränfes 
und dem Kenner flößt die dunkele Farbe defielhen ſchon Mißtrauen ein. 
Kaffee, von wenig Bohnen bereitet, kann natürlic nicht die braune 
Farbe haben, welche daffelbe Getränt hat, wenn mehr Bohnen dazu ge⸗ 
nommen werben, jedoch liefert fchon ein halbes Loth Kaffeebohnen für 
jede nicht große Taffe einen hinreichend dunkeln Aufguß. Man follte 
ſchon aus diätetifhen Rückſichten die Cichorie aus der Kaffeefüche der 
Perfonen verbannen, welche hinreichende Mittel haben, um dies Surro⸗ 
gat entbehren zu können, denn es ift befannt, daß die Cichorie das 
Blut erhitzt und bei andauerndem Genuffe die VBeranlaffung zu vielen 
Krankheiten ift, deren Urfahe man in allerlei anderen Dingen, nur 
nicht in dem Genuffe der Cichorie fucht. 
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Yom Kaffee, 


Bon Chemikern wird empfohlen, zum Aufguß des Kaffeepulvers 
fiedendes Waffer anzuwenden, welchem auf die Taffe 1 Gran (etwa 
erbfengroß) doppeltes Tohlenfaures Natron zugefebt ift, damit sr Auf: 
guß concentrirter und wohlichmedender werde, 


Zur bequemen Weberficht ftellen wir die Hauptpunkte 
des obigen Verfahrens bier Eurz zuſammen. 


1) 


2) 


3) 


4) 


5) 


Die Bohnen müffen zweimal in lauwarmem Waffer ges 
wachen, dann in einen Durchſchlag gethan und auf einem 
reinen Tuche außgebreitet getrodnet werden, 

Die Raffeebohnen thut man in eine Kaffeetrommel, welche jedoch 
kaum bis zur Hälfte gefüllt werden darf. Dan röjtet fie 
über euer, welches mit trocke nem Holze unterhalten werden 
muß, oder, noch beffer, über Kohlenfeuer, und dreht dabei die 
Trommel egal, doch weder zu langfam, noch zu fchnell. 

Nah etwa 5 Minuten nimmt man die Trommel vom Feuer und 
ſchüttelt fle ftark; dabei muß auf einen Augenblid der Schieber 
geöffnet werden. Dies Abnehmen, Schütteln und Deffnen der 
Trommel wiederholt man mehrere Male. 

Entwidelt der Kaffee einen Dunkeln, ſtark riehenden Dampf, 
fängt er an leife zu kniſtern, und bat er eine fchöne dunkel⸗ 
zimmtbraune Farbe, fo ſchüttet man die Bohnen raſch auf 
eine große Schüffel, breitet fie fogleich mit einem reinen Löffel 
auseinander, und thut fie, abgekühlt, in eine Glasflaſche, die 
man feſt verſchließt. 

Zu einer mäßiggroßen Taſſe nimmt man 4—1 Loth Kaffee⸗ 
bohnen, macht fie zu feinem Pulver, und thut dies in einen 
Filtrirfad von Barchent oder Fließpapier. Man übergießt das 
Kaffeepulver fogleich mit etwa Waffer, welches im vollen 
Sieden fein muß, dedt dann den Kaffee feit zu, und wies 
derholt den Aufguß noch einige Male in etwas größerer Quan⸗ 
tität, Dann dedt man den Kaffee feit zu, erhitzt ihn wor dem 
Auftragen fo lange, bis am Rande des Gefäßes ein Kleiner 
weißer Saum ſich zeigt, läßt ihn aber ja nicht kochen. 


Alphabetiihes Regiſter. 


Die Zahlen zeigen die Seite an, auf welder bie hier angegebenen Speifen zu finden find. 


MW. 
! a la Tartare 238 
in Aepic 239 
in Bier gelodht 237 
im Ofen gebraten 238 
auf dem Roſte gebraten 238 
gefochter mit Salbei 237 
eräucherter (Spid-Aal) 239 
ayonnaije von 238 
ee 261 
oulade von 238 
» -Guppe, Hamburger 65 
Abpalfiren 10 
Abquirlen (Abziehen) der Speifen 20 
Abſchwitzen 10 
Aepfel⸗Auflauf 294 
Aepfel & la Cr&me 303 
Acnfel-Beignets 339 
Aepfel⸗Charlotte 303, 304 
Acpfel-Compote 279, 280 
Acpfel-Eröme-Speife (falte) 331 
Aepfel⸗Eierkuchen 324 
Aepfel⸗Gelee 439 
Aepfel in Gelee 847 
Aepfelllöße 36 
⸗ ordinäre 36 
Aepfelmuß (eingemachtes) 442 
Aepfel⸗Pudding 286 
Acpfel-Sauce 54 
Aepfelſcheiben mit Eorinthen 280 
Aepfel im Schlafrod 369 
Aepfelſchmarren 312 
Aepfel⸗Speiſe, Linzer 303 
Aepfel⸗Suppe 86 
Aepfel⸗Waſſer 451 
Acpfel-Wein 455 
Altdentfcher Napfkuchen 373 


a 


N 
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Ananas-Carbinal 455 
Ananas-Eröme & la Bavaroise 353 
Ananas, — 424 
Gefrornes von 416 

= Gelee von 346 
Angeichlagener Hecht 234 
Angeſchlagene Kalbskeule 126 
Aniskuchen 396 
Apfelkuchen 388 


= 


Apfelmuß 279 


Apfelfinen, Beignets von 340 
Apfelfinen-Cardinal 455 
Apfelfinen-Compote 280 
Apfelſinen⸗Crme 357, 358: 
Apfelfinen-Eröme & la Bavaroise 354 
Apfelfinen, Gefrornes von 416 
Apfelfinen, Gelee von 345 
Apfelfinen-Olafur 361 
Apfeliinen-Kaltefhale 87 


" Apfelfinen-Meblipeife 308 


Apfelfinen-Torte 389 
Apfel-Tartelettes 398 
Apfel-Torte 364 
⸗ engliſche 390 
* kleine 366 
Aprikoſen, Beignets von 839 
Br ea Brängen mit Wein-Eröme 
« 340 


Aprilofen-Eompote 280° 
Aprilofen-Ereme & la Bavaroise 353 
Aprilojen, eingemachte 423, 428, 
"4835, 445 

Aprikofen, Gefrornes von 417 
Aprikoſen, Gelee von 347 
Aprikoſen⸗Kalteſchale 89 
Aprilofen-Marmelade 442 
Aprilofen-Sauce 54 
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Aprikoſen⸗Tartelettes 393 
Aprikoſen⸗Torte 390 
Arme Ritter 325 
Artiſchocken 221 

= eingemadhte 423 
Aspic oder Fleiſch⸗Gelee 28 
Attadhiren 4 
Auerhahn, gebratener 193 

= geihmorter 193 
Auflauf von Aepfeln 294 

- von Aprilofen 294 
von Chocolade 293 
von Kitronen 294 
don Erbbeeren 294 
von Himbeeren 294 
von Käſe 315 
von Kirichen 294 
von Makronen 298 
von Mandeln 293 
von Pfirfichen 294 
von Punſch 294 
von Quitten 294 
von Reis mit Banike 294 
- von Banille 293 
Ausbaden 21 
Ausbade-Teig 25 
Ausgebadene Beterfitie 67 
Ausgebadene Plinjen 341 
Auftern, gebratene 101 
in Coquillenſchalen 1082 
-Baftete 260 
Ragout von 271 
Sauce 48 


B. 


Backfett zu klären 21 

Backobſt als Compote 277 
Backobſt mit Klößen oder Pudding 224 
Bain⸗-marie 4 

Bärmklöße 37 

Baieriſches Kraut 216 

Baiſers 409 

Band-Torte 404 

Barden, Bardiren 4 

Barſe auf holländiiche Art 240 
mit holländiſcher Sauce 289 
Kaul- 240 

nadte 240 

mit Peterſilie 240 

in Wein gelacht 289 
Bätons royaux 370 

Baum-Torte 404 


v 
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aaa 
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Bavaroiſe, |. Cr&me & la Bavaroise, 
Becaffine, gebratene 191 
Becaffinen, Gratin von 192 
Bechamel, Sauce & la 47 
Beefſteaks 117 
⸗ -Paſtete 260 
Beignets von Aepfeln 339 
Vanglaise 340 
yon Apfelfinen 340 
vor Aprikoſen 339 
von Erdbeeren 340 
von Gries 338 
son Kartoffeln 199 
von Kartoffekn (füße) 339 
von Kirihen 340 
von ſächſ. Mehlſpeiſe 338 
von Nudeln 838 
von Pfirfihen 339 
von Pflaumen 339 
von Reis 337 
von Reis⸗Mehlſpeiſe 338 
Bereifte Johannisbeeren 336 
Berg⸗Suppe 83 
Berlingos 394 
Beſinge, Compote von 282 
⸗eingemechte 482 
Beſings⸗Kalteſchale 8% 
⸗⸗Kuchen 377 
- =Suppe 85 
Bier-Ralteichale 87 
Bierlarpfen 236 
Bier-Suppen 83, 84 
Birkhahn, geichmorter 193 
Birnen⸗Compote 278 
Birnen, eingemachte 432 
in Eifig 443 
mit Klößen 223 
-Suppe 86 
Birnflöße 36 
Biſchofswerder Suppe 78 
Biscnit 339, 400  . 
Biscuit-Band-Torte 405 
Biscuit, Butter- 400 
Biscuitkuchen, feiner 400 
Biscuit, Löffel- 406 
Biscuit, Mantel- 401 
Biscuit, Mehlipeife à la reine 806 
Biscuit, Semmel- 400 
Bittere Mafronen 406 ' 
Blanchiren 13 
Blancmanger 849, 350 
- von Chocolade 350 
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Alphabetiſches Regiſter 


Blanquette von Kalbsbraten 188 
Blaſenkuchen 391 
Blätterbrezeln 370 
Blätterfuchen, gebrefte 371 

= geftürzte 870 - 
Blätter-Mandeltuchen 871 
Blätterteig 255 

= Canapee's von 370 

= Halbmonde von 262 

= Törichen von 367, 368 


Blätter-Tortem. Cr&me pätissiöre 365 
Blätter-Torte mit Erdbeeren oder Him- 


beeren 863 
Blei in Bier gefocht 241 
Blind abbaden 4 
Blinis von Gries 91 
- = von Kartoffelmehl 91 
Blumenkohl 211 
eingemadtir 422 
gebadener 212 
Sauce 41 
-Suppe 75 
Bofefen von Lachs 99 
Bohnen, ne zu kochen 202 
⸗einzuma 


\\) 


va 
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ri ch⸗ 201 


Schneide⸗ 201, 202 


von 
= 
W 
a 


Schneide- mit Sahne ober 


Mil 202 
Bohnenfalat 276 
Bohnen, faure weiße 203 
Supre 63 
zu trocknen 448 

= weiße 203 

Bombe % la vanille 415 
Bouillon zu kochen 28 
Bouletten von Fleiſch 121 
Braife 5 
Braifirter Kapaun 169 
Draifirtes Huhn 169 
Braten, Bemerkungen barliber 109 
- Auerhahn 193 
Becalfine 191 — 
Birfhahn 193 
Ente 185 
Ente, wilde 193 

afan 187 

riſchling 168 

ans 180 


= 
= 


vwyvvvavaa 


en 421, 445, 448 
rüne, auf engliiche Art 202 


Braten, Gans, wilde 193 
Sammel- 141 
Haſelhuhn 190 
Haſen⸗ 163 
Hirſch⸗ 158 

Huhn 168 

Kalbs⸗ 141 
Kapaun 168 
Krammetsvögel 194 
Lamm⸗ 148 
Lerchen 198 
Puter 177 ' 
Rebhuhn 190 
Reh⸗ 162 
Ninderfilet 114 
Spanferkel 15% 
Schweine⸗ 350 
Taube 179 
Trappe 193 
Waldſchnepfe 191 
= Wildichweins- 166 
Bratwurft 167 

Braune Coulis 40 


W 
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Braune Kapern- Sauce mit rothem 


Wein 44 
Braune Moſtrich⸗Sauce 48 
Braunmehl 14 


Braun⸗Mehl treden zu röften 24 


Braunſchweiger Kıichen 375 


Braunſchweiger Mumme-Trant 451 


— 201 
Brechſpargel 208 

Brezel, Plunder⸗ 878 

Brezeln, Blätter⸗ 370 

engliſche 380 
Homburger 880 
Mandel408 

von mürbem Teig 394 
Zuder- 480 

Brig: 878 


va 


1) 


Brioches, Tleine 379 
Brifolettes 131 
Brod, Chocoladen- 405 
Gefromes mit 412 
Mehlſpeiſe von 304 
-Pubbing 289 
⸗Speiſe mit Aepfeln 304 
-Suppe 76 
- mit Mi 79 
- mt Rein 82 
= =Xorte 408 
Brobwafler 451 


j\) 
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Brunnenkreſſe 220 
= Salat 275 
Buchweizengrüte 206 
- di ausgequollene 819 
— von 329 
löße von 35 


in Milch 318 
Butte 251 


Butter abzullären 21 

Butter zum Ausbaden 21 

Butter Yange aufzubewahren 459 
Butter, ranzige, zu verbeffern 459 
Butter-Biscuit 400 

Butter, Maitre d’hötel- 25 
Buttermild-Suppe 81 
Butternodeln, Meblipeife von 307 
Butternodeln,; meringuirte 307 
Butter, Sarbellen- 25 
Butter-Sauce 44 


v 


vun 
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Bntterteig 255 
Butter zu Schaum zu rühren 14 


C. 
Cabinets⸗Pudding 289 
Canapee's von Blätterteig 870 

⸗ von Sardellen 99 
Caramel, Dunſt⸗Crôme mit 356 
Carcaffe 5 
Cardinal von Ananas 455 

⸗ von Apfelſinen 455 

⸗ von Pomeranzen 454 
Casserole au riz 270 
‚Caviar 91 
Champagner⸗-Gelee 344 
Champignons 222 


- einzumachen 428, 446 
⸗ Ragout von 271 
- Sauce 46 
Charlotte von Nepfeln 803 
= ⸗ ⸗mit Schwarzbrod 
304 


Charlotte russe 354 
Chartreuse 224 
Chaudeau 52 
Chocolade, Auflauf von 293 
. Dunfi-Er&me von 355 4 
Gefrornes von 412 
Milde 453 
⸗ Waſſer⸗ 454 
Choe oladen Blancmanger 350 
⸗ »Brob 405 


ua 


- mit Anchovis-Efienz 44 
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Chocoladen⸗Creme 357 
= &laBavaroise 352 
-Glajur 362 
-Mafronen 406 
«Pudding 288 
-Sauce 65 
= -Suppe 81 
Cider 455 
Citronen, Auflauf von 294 
⸗Crôme mit Sahne 356 
- mit Wein 857 
»Gefrornes von 416 
-&lafur 361 
Kalteſchale von 87 
⸗Mehlſpeiſe 295 
Saft zu klären 344 
-Zartelettes 393 
⸗ ⸗Zucker 287 
Civet von Haſen 164 
Cochenille⸗-Auflöſung zum Färben ver 
Speijen 29 
Collatſchen, engliſche 898 
⸗ Karlsbader 398 
⸗ Sand- 397 
⸗ Wiener 397 
Compote von Aepfeln 279 
= von Apfelſinen 280 
von Aprifojen 281 
von Badobit 277 
von Belingen 282 
von Birnen 278 
von Erdbeeren ‘281 
v. Hagebutten u. Rofinen 278 
von Heibelbeeren 282 
von Himbeeren 282 
von Sohannisbeeren 282 
von Kirchen 280 
von Maulbeeren 282 
bon Melonen 231 
von Pfirfihen 281 
bon Pflaumen 278 
von Breijelbeeren 282 
von Quitten 283 
‚_ von Stachelbeeren 281 
Coquillen mit Nagout 92, 93 
Eotelettes, Fiſch⸗ 234 
⸗ Hammel⸗ 145 
Hammel, à la Soubise 145 
Hammel⸗, fautirte 145 
Haſen⸗ 164 
Hübner- 174 
Kalbe 130 
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Alphabetifihes Regiſter. 


Eotelettes, Kalbs⸗ gehadte 130 
Kalbs⸗, geſpickte 131 
Kalbs⸗, ſautirte 131 
Lamm- 149 
Reh⸗ 162 
Rinder 116 
Rinder⸗ auf Wiener Art 116 
Schweins⸗ 152 
Corinthen 23 
Coulis, weiße und branne 40 
Creey-Suppe 71 
Cröme ala Bavaroise von Ananas 353 
v. Apfelfinen 354 
v. Aprifojen 353 
vd. Chocolade 352 
v. Erdbeeren 353 
v. Haſelnüſſen 352 
v. Himbeeren 353 
von Kaffee 352 
v. Raftanien 353 
von Madera 854 
v. Maltonen 352 
9. Mandeln 352 
v. Maras quin 351 
von Orangenblü⸗ 
then 351 
v. Pfirſichen 353 
von Pumpernickel 
352 
v. Punſch 354 
v. Vanille 361 
⸗v. Wallnüfſen 352 
Crême von Blue 357, 358 
Cröme brulee 357 
= von Champagner, Malaga und 
Madera 358 
von Ehocolade 357. 
von Citronen mit Sahne 356 
von Gitronen mit Wein 857 
von Erdbeeren 357 
von Makronen 356 
von Marasquin 356 
& la Nesselrode 358 
von Punſch 857 
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von Reis à la princesse 358 

von Vanille 3656 

von Wein 358 

(Dunf-Eröme) mit Caramel 356 

- von Chocolude 
355 

⸗v. Banille 355 
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von Reis à la Piemontaise 358. 
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Eröme, Tartelettes mit 392 
Crepinettes von Kalbsleber 140 
Erequant 5 
Eroquettes (Backwerk) 398 
von ah 93 
bon Haſchee 94 
bon Huhn 94 
von Kalbsmilch 94 ' 
von Kartoffeln 95 
= von Reis 94 
Crouftaben von Kartoffeln mit Ragout 95 
= von Nudeln 96 
= von Reis 95 
- von Semmel 95 
Croutons 5 
Cumberland-Sauce 52 


D. 


Dampfnudeln 309 
= Krebs- 310 
Degraiffiren 5 
Desoffiren 6 
Dil-Sauce 242 


W 


u u u 


Dorſch 247 


Dreimuß 443 

Dreifiren 6 

Dufatennubeln 311 

Dpmf-Eröme von Caramel 356 
- von Chocolabe 355 
- von Banille 356 

Durchpaſſiren 10 


E. 


Eier à la Bechamel 322 
farcirte, mit ee 322 

fareirte, mit Milde Sauce 322 

zu fochen 821 

ange aufzubewahren 459 

mit hollänbiiher Sauce 322 

mit Moftrih-Sauce 322 

faure 321 

Seteier (Spiegeleier) 321 

verlorne 15 

Eierkafe 325 

Eierklöße 30 

Eierkuchen (Pfannkuchen) 328 
Aepfel⸗ 324 

Kartoffel⸗ 325 

Pflaumen⸗ 324 

Semmel⸗ 324 

Sped- 324 

Eier⸗Punſch 453 
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Eier-Wein 458 
Einbiegen 6 


Eingemadte Früchte und Bemüfe 
in Blechbuͤchſen 421 
Eingemachte Ananas 421 
. Aprifojen 423 
Artiſchocken 423 
Erdbeeren 424 
EN 424 
Pflaumen 424 
= Stadhelbeeren 424 
Eingemachter Blumenkohl 422 
Eingemachte Bohnen 421 
Champignons 423 
Erbſen, grüne 421 
Gurken 423 
Mohrrüben 422 
Morcheln 423 
Eingemachter Sauerampfer 422 
⸗ Spargel 422 
Eingemachte Trüffeln 423 
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Eingemachte Früchte (in Zuder) 425 


Eingemachte Aprikoſen 428 
= Befinge 432 
Bimen 432 
Birnen (rothe) 432 
Erbbeeren 427 . 
Hıgebutten 429 
Himbeeren 426 
Sobannisbeeren, rothe 427 
= meiße ohne 
Kerne 427 
Kirſchen 426 
Melonen 430 
Pfirſiche 430 
Areas 431 
eineclauten 429 
Stachelbeeren' 431 
= Wallnüffe 427 
Eingemachte Fruͤchte in Stanz 
branntwein 444 
Eingemachte Aprikofen 433 
Kirihen 433 
Mirabellen 434 
anne: 433 
nitten 434 
⸗ Reineclauden 433 
Eingemachte Früchte und Frucht⸗ 
äfte (in Glasflaſchen vermittelſt 
ochenden Waſſers) 484 
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Eingemachte Aprikoſen 435 
- Fruchtmarmelade zu Ges 
frornem 436 

Himbeeren 435 
Himbeerſaft 436 
Sohannisbeeren 435 
Sohannisbeerjaft 436 
Kirihen 435 
Kirſchſaft 437 

Pfirfiche 435 
Pflaumen 435 
Stachelbeeren 434 


Eingemachte (mit Zucker eingekoch!e) 
Fruchtſaͤfte u. Sruchtgeleed 448 
Aepfelgelee 439 

Erpbeerjaft 438 

Himbeergelee 438 

Himbeerſaft 437 

Sohannisbeergelee 439 

Sobannisbeerlaft 438 

ee 438 

Kirſchſaſt 437 

Mobrrübenfaft 437 

Preifelbeergelee 439 

Duittengelee 440 


Non 
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Eingemahte Fruchtmarmeladen 
(Mufe) 440 

Aprikofenmarmelade 442 

Dreimuß 443 


Exrdbeermarmelade 440 

ee 442 
imbeermarmelade 440 

Johannisbeermarmelade 440 


Kirſchmarmelade 440 


Kirſchmuß ohne Zuder 441 

Muß von Borsborfer Aepfeln 442 
Muß von geihälten Pflaumen 441 
Pflaumenmuß 441 

Duittenbrod 443 
Duittenmarmelade 443 


Eingemachte Früdte in Effig 443 


Aprikoſen in Eifig und Zucker 445 


Birnen in Eifig und Zuder 443 


Bohnen in Eifig und Zuder 445 
Champignons in Eifig 446 
Gurken, Senfs 445 

* ſüße 446 
Melonen in Eſſig und Zucker 444 
Perlzwiebeln 447 
Pfefſergurken 446 











Alphabetiſches Regiſter. 


Pflaumen, geſchälte, in Eſſig u. Zucker 
444 


Meumen ungef&hälte, in Effig und 
Zuder 444 
— in Eſſig und Rothwein 444 
othe Ruüben 447 
Steinpilze 446 
Türkiſcher Weizen 447 


Engemachte Gemüfe (mittelſt Salz) 


Eingemachte Bohnen 448 
= u Erbien 447 
urken (jaure) 449 


* 


Einpaſſiren 10 
Einrangiren 6 
Eiſenkuchen mit Zimmt 385 
Eispunſch 418 
Eiweiß zu Schnee zu 7— 22 
Emincee von Hammel 147 
⸗Wvon Hirſch 160 
Endivien 220 
ndivienfalat 275 
Englische Apfel-Torte 390 
en 380 
Collatſchen 398 
Mandel-Blätter-Torte 364 
Schnitte 336 
Bi braifirte 185 
farcirte, mit Matonen 186 
gebratene 185 
gebämpfte 185 
gejhmorte 186 
in Gelee 186 
Pökel⸗ 186 
Ragout bon 186 
NRoulade von 186 
Salmi von 187 
Weißiauer von 186 
. wilde 193 
Enten in vierzehn Tagen fett zu ma- 
then 457 
Entrecöte von Rindfleiſch 115 
Epigramm von Hiihnern 173 
⸗ von Kalbsmilch 136 
= von Lamm 149 
Erbſen. gelbe 205 
graue 205 
= grüne 203 
- grüne eingemachte 421, 447 
= Guppe, gelbe 72 
» Guppe, grüne 72, 78 


’ 
u 
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Erdbeer⸗Crome 357 
-  «G&reme, Bavaroiſe 353 
Srobeerglajur 361 
Erbbeermarmelade 440 
Erobeerfaft 438 
Erdbeer⸗Tartelettes 392 
Erdbeeren, Auflauf won 294 
= Beignets von 340 
Compote von 281 
eingemachte 424, 427 
Gefrornes ‚von 417 
Gelee von 346 
=  Kaltefchale 89 
Escalop8 vom Reh 162 
Eſſig, Sta = 450 
Gemürz- 450 
⸗Himbeer⸗ 450 
⸗Obſt⸗ 449 
« Beilchen- 450 
.«e -Schmorbraten 113 
— ſſig 450 
Eſtragon⸗Sauce 45 


F. 


uWMVvVU 


Fadennudeln, Mehlſpeiſe von 299 


al: (Badwert) 368 

arce zum Fareiren 17 

von ge 19 

von Hubn 18 

von Leber 19 

zu Falten Baftelen 17 

zum Füllen der Puter und Taus 
ben 19, 20 

Sa verſchiedene Arten 7 


aa 


arce, Fleiſch- zu Klößen 16 
arcirte Eier mit Fricaffee-Sauce 322 
= - mit Mild-Sauce 322 
Fareirte Ente mit Maronen 186 
Barcirte gebadene Sarbellen 99 
— inderzunge mit Kapern⸗Sauce 


— Roulettes von Wirſingkohl 213 
areirter Kapaun 176 
«e Buter 179 
⸗Weißkohl 214 
Faſan, gebratener 187 
=  gefüllter, mit Trüffeln 187 
- Gratin von 189 
en zu Gemiljen 189 
afanen-Paftete, warme 265 
⸗kalte 266 
Faſen, Salmi von 188 


480 


Fafan, Saute von 188 

— 382 
igaro⸗Mehlſpeiſe 305 

Filet 7 

Filets von 161 
⸗von Reh 162 
⸗von Rind 114, 115 
. von Schwein 153 
e von Zander 230, 231 

Fines-herbes 7 
ifch-Eotelettes 234 
iſch, Croquettes von 93 


⸗garce 19 
. gehadenet, & la Villeroi 103 
6 ⸗Klöße 3 


J ee 243 
Sie eblfpeije von 315 
Paftete von 250 
-Bubding 290 
»Ragout in Eoquillenichalen 92 
Nagoutwürfte von 106 
⸗Salat 232 - 
«Suppe 66, 67 
⸗Würſte 105 
(ambiren 7 
lammert von — — 329 
. bon Gries 
von Hirſe 
von Kartoffelmehl 327 
von Kartoffelmehl mit Ma⸗ 
fronen 328 
von Kirſchen 329 
von Reisgries 329 
von Sago 329 
von Schwaben 329 
De, Königsberger 124 
je arce zu Klößchen 16 
elee oder Aspic 28 


uw 


wu wu 


us au 


⸗ Js 27 
⸗ — großer 39 
⸗⸗Klöße 33 


⸗PPudding 291 

lruren 262 
liedermilch, kalte 90 
liedermuß 442 
lorentins (GBackwerk) 368 
ond 7 
ondüs 91 
orellen, a 42 

⸗ ckene 248 

⸗ alte in Aspie 242 

Fränkiſche Panaden⸗Suppe 69 


Alphabetiſches 


Regiſter. 


en Suppe 56, 63 
ricandeaur von Sick 159: 
⸗ von Kalb 125, 126 
icandelle 39 
icaffee von lie 254 
.« von Hühnern 170, 173 
-» von Kalbsbruft 128, 129 
.«e von Tauben 179 
« +&auce 50 
rifchling 168 
ritüre 8 
roſchkeulen, Fricaffee von 254 
⸗ gebackene 256 
Fruchtmarmelade zu Gefrornem einzu⸗ 
machen 436 
Fümet 8 


G. 


Galantine von Huhn 1771 
⸗ von Kapaun 177 
⸗ von Puter 179 
al, ‚ Bemerkungen über bie 
felben 3 
Sans, geratene 180 | 
⸗ Gelee 183 | 
Bökel- 184 
- Ragout vou 184 
Noulade von 184 
Weißfauer von 183 
=» wilde .193 
Gänſeklein 181 | 
⸗ mit Aepfeln 182 
⸗ mit Bohnen 182 
⸗ mit weißen Rüben 182 


wıaıyııa 


⸗ Schwarzſauer von 182 
— ebraten 185 
—* tirt 185 
⸗Paſtete 268 
Sänfefgmalz 181 
Garniren 8 
Garnitur 8 
Gartenkrefſe, Salat 275 
Gateau fourre 371 
Gateaux pralines 371 
Gateaux renverses 371 
Gebackene farcirte Sarbellen 99 
orellen 243 
—5 — 255 
——— zur Suppe 356 


Heringe 
ln oberstütgen 341 
‚Hühner 102 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Gebackene ——— 104 
Kalbsgehirne 105 2 
« Kartoffeln 199 
⸗ Kartoffelllöße 82 
Muränen 248 
— mit Vanille⸗Crome 
2 
Reisſchnitte 297 
Sardellen 99 . 
Seezungen 252 
ener Blumenkohl 212 
Dorſch 248 
ich & la Villeroi 108 
Sa 235. 
— iſch 248 
inken 162 
re 231 
Gebrannte —7 — 79 
Gebratene Auſtern 101 
⸗Becaſſinen 191 
Butte 251 
Ente 185 
. Gans 180 
®änfeleber 185 
Sammelbruft 146 
Kalbsieber 138 
Kartoffeln 198 
Krammetsnägel 194 
Lerchen 195 
Muränen 243 
Taube 179 
Waldſchnepfe 191 
un Ente, Salmi bavon 


n 


v 


an au 


Geba 


2 
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n 


wilde Gans, Ragout 3c. da⸗ 
von 198 


= oder —— friſche He⸗ 


ring e 2 


Gebratener Sirkahn — 
⸗ aſan 187 
⸗ echt 233 
Kapaun 168 
⸗ Puter 177 
⸗ Trappe 198 
⸗ Zander 281 
Gebratenes Huhn 168 


5 ebhuhn u. Haſelhuhn 190° 


— alerts zu falten Pa⸗ 


fteten 
Gebkmpft h Ente 185 
Gedämpftes un ne 143 
⸗ Kalbfleifh 125 . 
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Gedämpftes Rinderfilet mit Mabera 114 
Gedrehte Blätterkuchen 871. 
Geflügel, —— des zahmen 1 
Suppe mit Püree von 70 
Geftorner Safer 454. 
⸗ a a la Nesselrode 


Ban er) 418 

r — Ken B ne 
= weitphäli udding 418 

Gefrornes von Ananas 416 

von Apfelfinen 416 

von Aprifojen 417 

(Bombe & la vanille ober 
Balomba) 415 . 

mit Brod 412 
von Chocolade 412 

von Eitronen 416 

von Erdbeeren 417 

von Hafelnüffen 418 

von Himbeeren 417 

von Kaffee 418 

von Kirihen 417 

bon Makronen 413 

von Mandeln 418 

von Marasquin 412, 416 

von Drangenblüthen” 412 

von Bfirfihen 417 

von Punſch 416 

von Banille 412 

von geiniagenet Sahne & la 
Pückler ober l’Arlequin 
415 

= von FRE Sahne mit 


Ve u 1 


u | 
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⸗ — —— Sahne mit 
Erdbeeren 415 . 

= vom gefchlagener Sahne mit 
Himbeeren 417 

⸗ von geſchlagener Sahne mit 
Marasquin 415 

-= von geichlagener Sahne mit 
Banille 414 

Gefüllte Gurten 222 
⸗ Sat? mit. Gurten 


anmbrüſte 149 
⸗3wiebeln 221 
Gefüllter Faſan 187 
⸗ 2 220 
Schweinskopf 154 
Sefliftes Rebhuhn mit Trüffeln 190 


31 


482 


Gehackte Kaldscotelettes 130 
=  Gchweingeotelettes 152 
Gehackter Grunkohl 218 
⸗Weißkohl mit Sahne 216 
Gelochte Hühner 168 
-  SRapaune 168 
= Muränen 243 
Gekochter Aal mit Salbei 287 
⸗ eräucherter Schinken 151 
Gelbe Erbſen 200 
Gelbe Erbien-Suppe 72 
Gelee, Acpfel in 347 
= von Ananas 346 
von Aprilofen 847 
von Apfelſinen 345 
von Champagner 344 
von Erdbeeren 346 
Fleiſch⸗ 28 
von Himbeeren 846 
von Kalbsfüßen 348 
(Macepoine) 347. 
von Marasquin 848 
von Pfitſichen 347 
von Rheinwein 84 
russe 348 Oo . 
Sped- 349 
von Banille 348 
‚_ Beilchen- 846 
Gemifchter Salat 276 
Gemiſchtes Gemüſe 224 
⸗ Gewürz 8 
. Grenoise 396 . 
Gepflückter Karpfen 2837 
Seräncherter Aal 239 
©eriebene Kartoffeln 199 
eröftete frifheHeringe zu mariniren245 
Geröſtete Hammelbruft 146 
.e Rammbräüfte 149 
©eröfteter Karpfen 285 
. ‚VBerftenwaffer (Zifane) 451 
Gerührte Klöße 34 
Gerührter Napfluchen 374 
Geſalzene Heringe zum Garniren ber 
Gemuüſe zu braten 246 
Geſalzene und getrotfnete Heringe zu 
Gefälle Maumen in Eifg 444 
eichälte umen tn 44 
Geſchlagene Sahne 350 
= ' mit Erdbeeren 350 
= mit Himbeeren 350 
= ‚ms ßßampernidel 350 
- mitoßßantlie 350 
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Alrhabetiſches Regiſter. 


Geſchlagene ſaure Sahne 851 
Geſchlinge, Kalbs- 185 
= Zamms= 150 
Geſchmorte Ente 186 
Gurten 221 
Hammellkeule 142 
Hirſchkeule 159 
Kalbsleber 138 
Rehkeule 162 
aranin 193 
Awiebeln 221 
Geſchmorter Auerhahn 193 
= Birkhahn 198 
Geſchnittene Leber, —5 140 
Geſchwungene (ſautirte) Kalbsnieren 141 
Geſpickter Hecht 234 
e Karpfen 236 
— Kopfſalat 220 
eſtürzte Blätterkuchen 370 
Getränk, kühlendes, für Kranke 451 
Gewürz 8 F 


nu UN 


Glace fondante 361 
Glace royale 360 
Glaciren 8 
Glaſur, Apfelftien- 861 
= : Chocoladen- 362 
Citronen⸗ 361 
Erbbeer- 361 
Himbeer- 361 
Kaffees 361 
Bunid- 361 
Schmelzende 861 
Schnee⸗ 363 
Spiegel- 863 
Sprik- 860 
Waſſer⸗ 360 : 
=  Buder-, weiße 360 
Glühwein 452 | 
Granate von Huͤhnern 175 
= von Ralbfleiieb 133 
= von Wild 160 
Gratin von Becajfinen 192 
= bon an 189 


aan nd nah 


= von Daminelzungen 148 
= don Hecht 238 

2von Kalbsmilch 136 

= von Krammetsoögelu 195 
⸗von Lachs 247 

⸗von Lerchen 195 - 

= von Rebhühnern 190 











Alphabetiſches Resifer. 


©ratin von Zander 282 
Gratiniren 8 
Graue Erbfen 205 
Graupenſeim (Getränf) 451 
Graupen ſuppe en) 58, 65 
(Wafler-) 77 
⸗ mit Milch 80 
= mit Wein 83 
Gries, Beignets von 338 
Blinis von 91 
Flammeri von 328 
eKlöße 85 
Mehlipeife von 297 
Mehlſpeiſe mit Confitüres 805 
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= mit Käfe 316 
eu 286 - 
chnitte 327 
app Ser 59 
Wafler-) 77 
= (Mild-) 80 
- . (Bier) 84 
Grillade 8 
Grilliren 8 
Grog 452 


Orund-Sauce 40 

Grüne Bohnen = engliſche Art 202 

Grüne Erbfen 2 
⸗ = — 421, 447 

- and Mohrrüben 207 

= Biüree von 204 
E - Suppe 72, 78 
Geinon! 217, 218 


= 


-Suppe 69° 
Srüke, Buchweizen⸗ 206. 
⸗rothe 329 


Gullaſchfleiſch. ungarijches 119 
Gurke rken, ——— 423, 445, 446, 


⸗ geflfite 222 
E — 221 
= agout von 271 
=  =Galat 275 
e Sauce 44 
ER (Getränt) 451 
afergrüg-Suppe 78, 80 
Hagebutten-Compote 278 
⸗ eingemachte 429 
= Sauce 2 


⸗ -Snppe 8 
Halbmonde von terteig 262 


Hamburger ee 65 
Plodfinfen 122 
⸗ Rauchfleiſch 122 
Hammelbraten 141 
⸗ Ragont von 147 
Hammelbruſt, geröftete 146- 
Sammelcarree, gebämpft 143 
= au. Dem Rofte gebraten 


ala 144 
Sammmel-Goteete 145 
= & la Soubise 145 
- fautirt 145 
Hammel, Emincee von 147 
Sammelfleiih mit Zwiebeln und Küm- 
mel 147 
Sammelfleiih- Suppe 62 
Sammel, Hafchee von 148 
-Raldaunen 148 
⸗Keule & la Daube 142 
⸗ geſchmorte 142 
- marinirt mit fareirten 
Gurken 143 
Hammelſchulter, gefüllte 146 
Hammelſteaks 146 
Sammelzungen 148 
⸗ Gratin von 148 
Haſchee, Croquettes von 94 
Haſchee von Hammelbraten 148 
= von Kalbsbraten 138 
Haſchiren 8 
gebratenes 190 
Haſelnuß⸗Crême & la Bavaroise 352 
Haſelnuß-Gefrornes 413 
Hafenbraten 168 
Hafen-Eotelettes 164 
Hafe en civet 164 
Haſenklein 165 


u u u) 


Haſen, Klops von 164 


Haſenkuchen 165 
Haſen-Paſtete, kalte 268 
Haſen, Sr von (marme) 264 
nn . Bechamel 233 
ichlagener 234 
rgerlihe Art gekocht 233 
Blaugelocher 233 
mit brauner Butter 233 
gebratener 233 
gene 234 
tatin von 233 
mit — und Klößchen 233 
Schüſſel⸗ 2 


aaa Nana 
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Hefenflöße 37 
Hefenplinfen 314 
Hefenteig 372 
Hefenwaffeln 383 
Heibelbeer-Eompote 282 
Heidelbeeren, eingemachte 482 
Heidelbeer⸗Kalteſchale 89 
Heidelbeer⸗Kuchen 377 
‚Heibelbeer-Suppe 85 
Heringe, friſche gebadene 245 
=  gebratene 245 
=  geröftete 244 
gebadene 98 
gefalzene gebadene 245 
-  gebratene 245 
zu marintren 245 
en papillotes 98 
Herings-Baftete 261 Ä 
Heringspfännden 108 
Heringsjalat 273 
Herings⸗Sauce 42 
Himbeeren, Auflauf von 294 
= Compote von 282 
Himbeer-Cröme & la Bavaroise 853 
Himbeeren, eingemachte 426, 4 
Himbeer-Eifig 450 
Himbeeren, Gefrornes von 417 
⸗ Gelee von 346, 4 
- -&lafur 361 
Himbeer-Kaltefchale 89 
Himbeer-Marmelade 440 
Himbeerfaft 436, 437 
Himbeer-Sauce 54 
Himbeeren-Suppe 86 
imbeer-Zartelettes 392 
irſchblatt 160 
Hirſchbraten 158 
Hirſch, Emincee von 160 
- SFilets ober Mürbebraten von 
161 
von 159 
ranate von 160 
Pain von 160 
kalte Paftete von 267 
= — von 161 
Hirſchfleiſch, Klops von 160 
⸗ Ragout von 161 
Sirichleule, geichmorte 159 
Hirſchrücken, Truftirt 159 
Hirſe 206 
- Flammeri von 329 
= Meblipeife von 812 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Hirſe, Milch⸗ 318 

⸗Pudding von 287 

- mit Schweinefleifh 158 
Hohlhippen 398 
Holländiſche Sauce Al 
Hollunderbeer-Suppe 86 
Hollunderblüthen, gebadene 341 
Homburger Brezeln 380 

Kuchen 379 


Huhn, braifirtes 169 


gebratenes 168 
gelochtes 168 
Croquettes von 94 
Oalantine von 177 
mit ‚Reis 169 
verlornes 38 
ner = dem Rofte 175 
gebadene 102 
& la Horly 108 
& 1a Villeroi 108 
auf Wiener Art 108 
-&otelettes 174 
Epigramm von 173 
Farce 18 — 
Fricaſſee von 170, 17 
Granate von 176 
-Keulen mit Plinſen 179 
⸗Klöße 34 
Mayonnaife von 176 
-Baftete (kalte) 266 
= (warme) 258 
=Salat 176 
Saute von 172 
Suppe 62, 70 
Supreme von 172 
ner, junge, mit Blumenkohl 178 
- mit Eftragon 169 
- mit A Kopfſalat 
17 


mit Stachelbeeren 170 
Hummer zu kochen 258 

- zRagout 272 

= =Galat 2583 

= — Sauce 49 


J. 
Johannis beeren, bereifte 836 
⸗ Compote von 282 
⸗ eingemachte 427, 435 
Sohannisbeer-Gelee 439 
-  eRuden 895 
= Dlarmelade 440 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Johannisbeer⸗Saft 436, 488 

= Mein 455- 
Isländiſches Moos 452 
Jüs 27 


K. 
Kabeljan 248 
⸗ ————— 248 
Kaffee 4 
— 454 
-Creöme à la Bavaroise 352 
nee as 413 
-&laiur 8 
Kuchen 3 
Kalbſteiſch, — 125 
Granate von 183 
mit Kapern-Sauce 129 
Klops von 130 
Klöße von 33 
mit Majoran 129 
Paftete von 259 
mit Reis 180 
-Scähnitte 127 
-Suppe 62, 74 
Kalb, ticandeaur 125, 126 
oulettes von 132 
Ralbebraten, Blangquette von 133 
Hafchee von 133 - 
= Ragout von 132, 138 
mit Sahne 141 
Kalbsbruſt, Fricaſſee von 128, 129 
gefüllte 127 
geichinorte 127 
Kofbe-Gotelciten 130 
gehadte 180 
gelpidte 131 
jautirte 131 


u u 
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Kalbsfüße 137 
= ebadene 104 
elee von 348 
aalbogehirne 1837 
⸗ gebackene 105 
Mayonnaiſe 137 
aalbegeſchling 135 
Kalbskeule à la Bechamel 124 
= angeichlagene 126 
Kalbskopf 137 
Kalbsleber, gebratene 138 
- gejhmorte 133 
e Bean und geichmort 


⸗ ——— von 140 
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Kalbsleber, Pubbing von 290, 291 
Echnitten 139 
Kalbsmilch 1 
= & la Villeroi 104 
= Croquettes von 94 
⸗ Epigramm von 136 
⸗ Gratin von 136 
Kalbsnieren 141 
= jautirte 141 
Kalbs⸗Roulettes 132 
Kalbsrücken mit Macaroni 125 
and 132 
Kalbe-Tendrons & la Villeroi 104 
Kalbezungen 134° 
& la Tartare 135 
Kälherlungen-Suppe 62 8 
Kaldaunen, Hammel- 148 
Rinder= 123 
Kalte Milch mit Reis 89 
Kalte art 226, 269 
Kaltefchale, verichiebene 87—90 
Kalte füge Speilen 327—335 
Kapaun, braificter 169 
- _ farcitter 176 
gebratener 168 
gelochter 168 
. mit ulm Kopfialat 170 
mit Reis 169 
-  Galantine von 177 
Kapaunen hr vierzehn Tagen fett zu 
machen 458 
Kapaunen, Talte Paftete von 266 
Kapern-Sauce 44 
Karauſchen 242 
Karlsbader Collatſchen 398 
Karpfen, Bier⸗ 236 
blaugekochter 235 
gebackener 235 
gepflückter 237 
geröſteter 235 
geſpickter 236 
auf polniſche Art 236 
= mit rothem Wein 236 
Kartoffeln mit Aepfeln 225 
& la Bechamel 200 
Beignets von 199 . 
(füße) 839 
Croquettes von 95 
Eroufladen von 95 
Eierfuchen 825 
a la Figaro 201 


zu Fiſchen 197 
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Kartoffeln, gebadtene 199 
⸗ gebratene 198 
⸗ — Püree von 199 
200 


t Hering 2 
Kurtfeitiäe ohne Gier bereitet 38 
zu Suppen 98 
Karto en, Mehlſpeiſe von 308 
Kartoffel⸗Mehlſpeiſe mit Käfe 316 
KRartoffelnubeln 225 
Karto eln mit Moftrih-Sauce 197 
= Peterfilien- 197 
= + Bubding von 288 
⸗Reibekuchen von 225 
Kartoffelialat 278 
Kartoffeln, ſaure 197 
in der Schale 196 
= Straßburger 200 
Kartoffel-Suppen 64, 76 
Kaſcha 320 
Käſe, Auflauf von 815 
- gerührter weißer 326 
eifefkuihen 841 
Käſeklöße 87 
Kaäſekuchen 877 
Käle, Eier» 325 
Sieb⸗ 825 
Raftanien 218 
⸗ u braten 27 
Kaftanien-Cröme & la Bavaroise 353 
Kaſtanien, Meblipeife von 811 
⸗ Pudding von 290 
⸗ Püree von 218 
Kaulbarſe 240 
Kerbel-Suppe 65, 76 
Kermesbeerfaft 438 
Kibiteier 100 
Kirichen, Beignets von 840 
Kirſchen⸗Compote 280 
eingemachte 426, 483, 435 
Blammeri von 329 
Gefrornes von 417 
Kirſchen⸗Kalteſchale 88 
Kirſchenſpeiſe 306 
Kirſchklöße 37 
Kirſchkuchen von Sefenteig 377 
⸗ mit Guß 386 
ru 440 
ß 441 
Kia en 


—3 — 53 
pe 85 
en 392 


W 


W 
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Alphabetiſches Regiſter. 


Kirſch⸗Torte 890 

Klare zum asragen 25 

Klarkochen 

Klarmehl 

Klären des Apfelſinenſaftes 345 
⸗des Citronenſaftes 844 

Klärung; — 22 

Kippfild 2 

Klops von — 164 
⸗vonp Hirſchfleiſch 160 

von Kalbfleiſch 180 

von Reh 162 

von Rindfleiſch 120, 121 

von Schweinefleiſch 158 

an: großer Fleiſch⸗ 89 
Klößchen, — chfarce zu ſolchen 16 


—WVBW 


N 


Klöße, Aepfel⸗ 36 


Bärm= 37 
Birnen= 86 
bon Buchweizengrütze 35 
Eier- 30 

iſch⸗ 34 

eiſch⸗ 83 
gebadene ne 42 
gerührte oder Nodeln 34 
gewöhnliche 82 
von Gries 35 

efen- 37 

ühner- 34 
Kalbfleiſch⸗ 83 
Kartoffels 32, 38 
von weißen Käfe 87 
Kirſch⸗ 37 
von grünen Kräntern 88 
Krebs⸗ 34 
Leber⸗ 38 
Mandel⸗ 88 
Mehl⸗, en oder Spaten 38 
Diohn- 8 
P. Obſt 

eis⸗ 34 
Sago⸗ 86 
Sahnen⸗ mit Parmeſankäſe 317 
ſaure 31 
Schnee⸗ 81, 90 
Semmel⸗ 30 
Schwemm⸗ 30 
mit Thymian 81 


N 
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| Kueffs oder Quenelles 9 


Kohlrabi 210: 
ne 210 
Kohlſalat 276 


Alybnbetifiges Regiſter. 


Königskuchen 404 
Kopfafat 274, 275 
gefüullter 220 
se geftovter 220 
Königsberger Fled 124 
Krammetsvögel einzumaden 425 


⸗ gebratene 194 

⸗ Gratin von 195 

. Suppe mit 74 
Krausgebadenes 337 


Kraut, baieriſches 216 
Kräuterfiöße 38 
Kräuter-Sauce 47 
Kräuter-Suppen 56, 60 
Krebje zu. kochen 253 
Krebs⸗Butter 16 

« -Dampfnubeln 8310... 
⸗Klöße 34 
Matte 254 
⸗Mehlſpeiſe 802 

⸗ mit 


⸗Pudding 287 
⸗Ragout 271 
⸗Sauce 49 


Käſe 316 


VnAVuVuVVV 


bewahren 469 
⸗⸗GBSuppe 61 
⸗⸗Wuchteln 310 
Kreffe, Brunnen⸗ 220 

.» " Salat 275 
Kuchen, Anis⸗ 396 

. Ban 388 

efings- 377 
Blaſen⸗ 391 
Braunſchweiger 37& 
Eijen- mit Zimmt 385 
Heidelbeer⸗ 877 
Homburger 879 
Johannisbeer⸗ 395 
Kaffee» 375 
Käles 377 
Kirſch⸗ 377, 386 
Königs 404 
Kiimmels 381 
Magdalenen- 396 
Mobn- 877 - 
Napfs 372, 873 
Oſtfriesländer 393 
Pfann- 382 
Pflaumen- 376, 388 
Portugiefer 395 
Propheten 378⸗ 
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Schwänze mittelt Salz aufzu⸗ 


487 


Sped- 382 
Spritz⸗ 336 
Streufel- 275 
Tauſendjahr⸗ 397 
Thee⸗ 3891 
Banille- 397 
Zwiebel⸗ 382 
—5 — 123 

Kühlendes Getränk für Kranke 451 
Kulebak 97 
Kümmel⸗-Kuchen 381 


Kuchen, 


wwvwaxavydN 


.e «Sauce 42 
-» «Guphe 77 
Kirbie-Suppe mit Mil 80 
—— 


Laberdan 249 
Lachs, Bofeſen von 99 
⸗friſcher 246 
geſchmorter 247 
Gratin von 247 
Mayonnaiſe von 247 
Paſtete von 261 
Rühreier mit 100 
Saute von 247 
auf Schweizer Art 247 
Lammbraten 148 
Lammbräüfte, gefilllte 149 
= .  geröftet 149 
Lamm-Eotelettes 149 
Lamm, Epigramm von 149 
Lammsgeſchlinge 150 
Lammsköpfe 150 
Lammleber 150 
Lamm-Ragout mit Sauerampfer 149 
Lamm⸗-Tendrons à la Villeroi. 104 


viva 


aaa 


‚ Xeberfarce 19 


Xeber, Gänſe⸗ 185 
- Kalbe» 138, 139 
« Lamm- 150 
⸗Reh⸗ 163 
Leberklöße 38 
Leberfuchen 139 
Leber, Pudding von 290 
Legiren der Speifen 20 
Legirte Milch 52 
Lerchen einzumachen 425 
«=  gebratene 195 
= Gratin von 19 
Liaiſon 20 
Limonade 454 
Linſen 205 








488 Alshabetifcges Regiſter. 
Linſen, faure 206 Marinade 9 

EEBEuppe 72 Marinirte Heringe 245 

. -» einfache 65 Marinirte Neunaugen 245 
Linzer Aepfelipeife 303 Markiren 10 s 

= orte 389 Maronen 218 2 
LöffelsBiscuit 405 - ⸗ ebratene 27 
Lungen⸗Suppe 62 ⸗ ehlſpeiſe von 311 

M ⸗ ⸗Suppe 73 


Macaroni 223 
⸗ in Coquillenſchalen 98 
⸗ Mehlſpeiſe von 315 
⸗ Suppe mit 57, 61 - 
Maceboine von Früchten (Gelee) 347 
Madera⸗Crôme & la Bavaroise 345 
e »Gauce 47 
-e »Gpeile 333 
Mapdlle-Muräne 243 
Magdalenen-Kuchen 396 
Maitre d’hötel-Butter 25 
Makrelen 246 
Maftonen, jüße 406 
bittere 406 
Ehofoladen- 406 
»Auflauf 293 
«Creme 356 
: 8 


var 


v 


la Bavaroise 
5 


352 
-Eröme-Speife, kalte 334 
Gefrornes von 413 
-Strubeln 386 
 »Zorte 406 
Mandel⸗Auflauf 293 

-» -Biscuit 401 
- -Brezeln 408 
⸗⸗Créême & la Bavaroise 352 
s -Düten 408 
Mandeln, Gefrornes von 413 ' 
Mandelklöße 38 
Mandelloden 408 
Mandelmilh 466 
⸗ kalte mit Schneeklößchen 
89 


Mandelnudeln, Mehlſpeiſe von 300 
Mandelſpäne, 407 
Mandeln, Tartelettes von 368 
Naundei⸗Torte 401 
Marasquin⸗Crême 356 

⸗ e &laBavaroise 351 


NuuhmN 


⸗ Gefrornes von 412, 416 
⸗ Gelee von 348 
Sahnengefrornes von 415 


⸗WVorbereitung derſelben 27 


Marzipan 407 


⸗ ⸗Tartelettes 407 
Maskiren 10 — 
Maulbeeren, Compote von 282 
Mayonnaiſe von Aal 238 
von Hühnern 176 
von Kalbsgehirn 137 
von Lachs 247 
von Buter 179 

⸗ von Zander 232 
Mayonnaiſen⸗Sauce 50 
Meerrettig⸗Sauce 49 
Mehl, Braun- 14 
⸗Weiß⸗ 14 
-  troden geröftetes 24 
Mehlbrei 206 
Mehlerbſen, gebadene 64 
ee He 15 
Mehlklümpchen in Mil 320 
Mehlſchmarren 312 a 
Mehlſpeiſe von Aepfeln & la Cröme 
303 


Nepfelihmarren 312 

von Apfelfinen 308 
von Biscnit a la reine 306 
von Brod 304 

⸗ -» mit Aepfeln 304 
von Butternodeln 307 

von Citronen 294 

⸗ «- %& la Lyon- 

naise 295 

à la Dauphin 295 

von Fadennndeln 299 

a la Figaro 305 

bon Sc mit Käfe 315 
von Gries 297 
v. Gries mit Confttüres 305 
von Gries mit Käfe 316 
von Hirfe 312 
von Kartoffeln 308 

⸗ ⸗ mit Kaãſe 316 
von wenn Käfe (Quark) 
31 
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Alphabetiſches Begiker. . 


Meblſpeiſe von Kirſchen 306 
von Krebſen 302 
⸗ ⸗ mit Käſe 816 
Linzer Uepfelipeife 303 
von Macaront mit Käfe 315 
von Mandelnudeln 300 
von Maronen 311 
Mehlſchmarren 312 
Milchſchaberle 309 
von Nodeln mit Käſe 316 
von Nudeln 299 
Nudelſchmarren 312 
von Nüffen 807 
Omelettes aux confitures 
301 
Omelettes & la neige 301 
Omelettes souffl&es 300 
von uam 307 
tatte a la portugaise 334 
Rahmftrudeln 302 
von Reis 296 
- mit en ober 
 Aprikofen 2 
von Reis — 296 
— gebackene 297 
ſächſiſche 298 
.e mit an und 


Aepfeln 
—* ten 307 
akronen 298 
— ee Sahne 308 
un Semmel mit Aepfeln 
01 
von Semmel mit Aprilofen 
00 
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3 
⸗ von Semmel-Biscuit mit 
Kirichen 306 i 
⸗ Schmankerle 309 
Semmelſchmarren 312 
mehi Suppe 77 
⸗ gebraunte 79 
Melone, Compote 281 
Melonen, eingemachte 430, 444 
Meringues 409 
Milchbrod, vom —— deſſelben 14 
Ri Brobe 381 
« Khocolade 453 
eSirie 318 
talte mit Eierklößen 89 
Talte mit Erdbeeren 90 
kalte mit Reis 89 
legirte 52 


uvm 


. Muräne, 


Milch⸗Nudeln 319 
⸗Reis 317 
- mit Aepfeln 318 
-» mit Kürbis 318 
⸗Nkalter 330 
-Sauce 52 
⸗Schaberle 309 
-Suppen 79—81 
Minced-pies 367 
Mirabellen, eingemachte 434 
Miroton (en miroton) 10 
Mod- N ae 271 
Suppe 67 
Möveneier 100 
Mohn-Klöße 330 
- :Rudhen 377 
⸗Pielen 330 
Pubbding von 287 . 
⸗Speiſe, kalte 330 
⸗Striezel 377 
Tartelettes 393 
Torte 388 
Mohrriden 206, 207 
⸗ einzumachen 422 
=  - und grüne Erbſen 207 
- . mit Sahne 207 
und Spargel 207 
Mobrrübenfaft 437 
Moos, isländifches 452 
Doreln 211 
eingemachte 423 
Sauce 46 
mit Spargel u. arebſen 211 
zu reinigen 18 


u 
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* 


aan 


1 


Ku 1 


- zu trodnen 448 
Moftrich zu bereiten 457 
⸗ ⸗Sauce 43 


Moufferons 222 
Mumme, Braunfchweiger 451 
Mundtaſchen 369 
Muränen, gebadene 243 - 

⸗ gebratene 248 

⸗ gelochte 243 

⸗ u mariniren 243 
abile- 243 
Miürbebraten 114 
ara Teig Obſtkuchen 386 


Paſteten 257 

—7— ar ge Net 
el-Sauce 48 
—* Aepfel⸗ 279 

⸗Reingemachtes 442 


490 
Muß, Flieder⸗ 442 
⸗ irſch⸗441 
- Pflaumen 441 
N, 


Napfkuchen 372, 373 
⸗ altdeutſcher 373 
⸗ gerührter 374 
Neunaugen 245 
Nierenichnitte 327 
Nodeln 34 
⸗ Mehlſpeiſe von 307 
⸗ ⸗mit Käſe 316 
Nudeln, ein — 60 
⸗ geſchnittene 15 
⸗ Beignets von 338 
Crouſtaden von 96 
⸗Kuchen 326 
Mehlſpeiſe von 299 
Kartoffel⸗ 225 
in Milch 319 er 
-Schmarren 312 


⸗ mit Milch 79 
ee Biefertugen 410 
Nuß-Ereme 352 

- -Sefrornes 413 
- «Mehlipeife 307 


O. 


Obſt aufzubewahren 456 
Obſt⸗ 449 


= Klöße zu 31 
ee -Gaucen 53—55 
- »-Suppen 85—86 
Dliven-Sauce 44 
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Omelettes mit Bücklingen oder Sprot⸗ 


ten 101 

Omelettes mit Confitlires 301 

⸗ zum Garniren ber Gemüſe 
326 


⸗ mit Jüs 101 
mit Kalbsniere 101 
A la neige 301 
P souffl&es 300 
Orangeade 454 
Drangenblüthen-Grene & 1a Bava- 
roise 351 
Ps een Öefrornes. von 412 
ende (Mandelmild) 454 
Offline Kuchen 393 


A 1 


Alphabetiſches Regiſter. 


p. 
Pain Dr ee (Fleiſchkäſe) 157 


⸗ ses ————— 166 
‚= von Trappe 194 
Pains & la Duchesse (Badiwerf) 386 
Palfy-Nubeln 299 
Panade 10 
Panaden-Suppe 69, 78 
Bancates (Parnesgnet) 314, 315 


* 


eng 314 
⸗ holländiſche 314 
2aa Ia rocher de Cancale 315 


Paſſiren 10 
re von Butterteig mit Salpicon 


Bafeiden von Bntterteig au naturel107 
⸗ſchwediſche 108 
Bafteten blind zu backen 263 
⸗kalte, von nen 266 
von Sänfelebern 268 
von Hafen 268 
von Hirſch 267 
von Hühnern 268 
vor Kapaunen 626 
von Puter 266 
von Rebhühnern 266 
bon Reh 267 
- von Schinken 268 
warme, von Aal 261 
= von Auflern 260 
von Beefſteals 260 
non Faſanen 265 
von ni ch 259 
fen — 
be Herin 1. 
von Kalb io 2 259 
von Lachs 261 
yon Rebhühnern 266 
von Reh 265 . 
von Rinberzunge 968 
von Sto ' 262 
von Tauben 259 
Vol-au-vent 261 


don Zander 259 
Patrone 11 


- Berlzwiebeln einzumachen 447 
Peterfilie, ausgebadene 97 
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Alybaketifches: Regifer. 


Peterfilien-Fiiche 229, 233 
⸗gartoffeln 197 
- Gauce 45 
Petits-choux 385 
Planntugen Eierkuchen) 328 
GFaſtnachtskrapfen) 382 

eg rgurken einzumachen 446 

feffe huchen, Nürnberger 410 
Pfeffernüſſe 410 
Pfifferlinge 222 
Pfirſiche, Beignets von 339 
ae Compote 281 
-Sreöme à la Bavaroise 353 
eingentachte 424, 430, 488, 435 
-Gefrornes 417 
Gelee von 347 
-Raltefehale 89 
-Sauce 54 
-Tartelettes 393 
-Torte 390 
Pflaumen, Beignets von 339 
-Kompote 278 . 
⸗Eierkuchen 324 
eingemachte 424, 435, 444 
-Raltejchate 88 
-Ruden 388 

= ton Hefenteig 376 

Marmelade von gejhälten 

441 


Muß 441 

-Smuce 54 

-Speile 307 

»@uppe 86 

-Zarteletteg 392 

⸗Torte 390 

Pillaw 144 

Pilze 222 

Piroggen 97 

Piropies 323 

Plinjen 313 

ausgebadene 341 

mit Confitüres 313 

Hefen 314 

mit Manbel-Eröme 313 

-Speife A la reine 813 

—2 122 
lumcate 404 

ir 288, 289 
Iunderbrezel 378° 

zace en, Karbinal von 454 
onche & la glace 418 

⸗ ⸗⸗ maine 418 
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Pötel-Ente 186 
- =Kleiih (Rind⸗) 123 
⸗ Schweins⸗) 156 
⸗ Be * kochen 
⸗ e abzuko 
Polniſge The 84 
geile Sraszy 119 
ommerſche Suppe 63, 64 
Portugiefer Kuchen 395 
- Torte 401 
Portulat 220 
Potrod-Suppe 69 
Poupeton Bon Reis mit Fiſch 269 
⸗ ⸗ ühnern 269 
⸗ von Wild 2 
Brefiseren-Gompot — 
reiſelbeeren, eingemachte 431 
Preiſelbeer⸗Gelee 439 
— pf 155 
rophetenkuchen 378 
Pudding mit Aepfeln 286 
von Brod 289 
Cabinets⸗ 289 
von Chocolade 288 
von Fiſch 290 
von Fleiſch 291 
gefrorner rnche 418 
von Gries 286 
von Hirſe 287 
von Kalbsleber 290, 291 
von Kartoffeln 288 
von Kartoffelmehl 284 
von Kaſtanien 290 
von Krebſen 287 
von Mohn 287 
—— & la Nesselrode 


"oh 285 

um⸗ 288, 289 
von Reis 285 
von Sago 288 
von —— Sahne 286 . 
yon Semmel mit Kirichen 288 
von geriebener Semmel 286 
von Stodfifch 291 
von Weizenmehl 285 
Puffbohnen 205 
Puffer 325 
BLUDERHAN ELSE a la 'Bavaroise 


—* — * 452 
uflauf 294 
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492 Alphabetiſches Megifer. 


Punſch⸗Crome 357 
s - & la Bavaroise 354 
Eier⸗ 453 
Eis⸗ 418 
Gefrornes von 416 
-Slajur 361 
Sauce 53 
sTorte 408 
MWein- 452, 453 
Büree 11 
. von weißen Bohnen 203 
«e von grünen Erbjen 204 
. von Kartoffeln 199 
⸗von Kaſtanien 218 
Puter, Farce zum Füllen ber 20 
s mit Auftern 178 
farcirter 179 
ebratener 177 
alantine von 179 
mit Kaftanien 177 
Mayonnaije von 179 
falte Paftete von 266 
mit Trüffeln 178 


Duappen, Ouappenlebern 240 
DO uarl, — von 311 
Quenelles oder Kneffs 9 
Quitten, Auflauf von 294 
Quitten⸗Brod 443 
⸗Compote von 283 
⸗Reingemachte 434 
⸗⸗0 Oelee 440 
s Marmelade 443 


R. 


Ragout à la financiere: 271 
⸗ à la Toulouse 270 
⸗ fin in Coquillenſchalen 92 
Ragout von Auſtern 271 
.« von Champignons 271 
von Ente 186 


[u u u u u 


W 


nad ya a HK 


⸗ von 
ſtaden 95 

von Gans 184 

von wilder Gans 193 
von. Gurken 271 

von ne 147 
von en 

von Ste 161 


Summer 272 


ih in 
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Semmel- Crou⸗ 


Ragout von Kalbsbraten 138 
.« von Krebfen 271 
.e von Krebfen in Eoquillenfchalen 
93 


- von Lamm mit „Sauerampfer 


Mock⸗Turtle⸗ 271 
von Reh 168 
Riffoles mit 96 
von Trüffeln 271 
von Wildſchwein 166 
⸗Würfte 105 
» von Filh 106 

Rahmbrei mit Rameln 319 
⸗ eingebrannter 820 
Rahmſtrudeln 302 
Rameln 319 
Ramequins 92 

iren 11 
Rauchfleiich, Hamburger 122 
Ravigote, Sauce, Talte 51 

⸗ ⸗warme 49 
Rebhuhn, gebratenes 190 

⸗ gefülltes, mit Trüffeln 190 

⸗ Gratin von 190 

⸗ Salmi von 190 

⸗ Sauté von 190 
Nebhlihner einzumachen 425 

2 ⸗Käſe 190 


⸗ ⸗Paſtete (kalte) 266 
⸗ e (warme) 266 
⸗ ⸗Suppe 74 
Reh⸗Braten 162 
⸗Cotelettes 162 
Filets und Escalops von 162 
⸗Keule, geſchmorte 162 
Klops von 162 
⸗⸗Leber 163 
⸗Paſtete von (kalte) 267 
.- » (warme) 265 
⸗⸗Ragout 163 
Neibefuchen von Kartoffeln 225 


vv ah 
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von En in Coquillenſchalen 92 Reineclauden, eingemachte 429, 433 


Reis-Auflauf 294 
- 4 la créole 318 
- a la Malte 382 
s Beignets von 837 
⸗⸗aſſerole 270 
⸗Créôême & la Pi&montaise 388 
= = .%& la Princesse 858 
⸗Croquettes von 94 
⸗Crouſtaden von 95 





Ailyhabetiſches Regiſter. 


—— 87, 88 
⸗Klöße Suppen 34 
Milch- 3 


v 


A} 


⸗ 330 
-» mit Aepfeln 318 
mit Apfelfinen 332 
Milch⸗ mit Kürbis 318 
mit Mandelmilch 318 
-Mehlipeife 296 
Poupeton von 269 
-Budding 285 | 
Sgmit, gebackene 297 
-Seim 
-Suppe 59, 77 
-Torte 391 
= mit Apfelfinen 366 
⸗mit Citronen 366 
—— Klöße von 35 
Reizker 222 
Remoladen⸗Sauce 51 
Rhapontika⸗Salat 275 
Rheinwein⸗Gelee 344 
Rinderbraten 114 
⸗ u 116 
auf Wiener Art 116 
„Filet & la jardiniere 115 
=  gebratenes 114 
⸗ BEI, mit Madera 


—öR 


v 
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-Gaumen 198 
-Raldaunen 123 
Schmorfleiſch 113 
Schwänze 119 
inderzunge, farcirte 120 
⸗friſche, mit Sauce 120 
= = gepdl. od. geräitcherte 120 
⸗ aſtete von 263 
Beinbfleieh in ber Braife 112 
auf Hamburger Art einzu- 
pöteln 458 
Klops von 120, 121 
mit einer Krufte 121 
mit einer Reistrufte 122 
Roulettes von 118 
gekochtes, zu braten ober zu 
röften 124 
Rindfleifch zu kochen 111 
Rifſoles mit Ragout 96 
Nitter, arme 325 
Roaftbeef 114 
Robert-Sauce 49 
Roſenkohl 212 
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498 


Rofinen-Sauce 42 
= zu reinigen 23 
Rothe Grüße 329 
Rethe Rüben 276 
-  einzumachen 447 
Rothlohl 215 
Rothwein-Sauce 58 
Roulade von Aal 238 
⸗ von Ente 186 
von Gans 184 
⸗ von Schwein 153 
⸗ von Wildſchwein 167 
Roulettes von Kalbfleiſch 132 
⸗von Rindfleiſch 118 
= von Seezungen 252 
⸗ von Wirſingkohl 213 
Rüben, rothe 276 
weiße, aufzubewahren 457 
mit Hecht 209 
mit Kaldaunen 209 
mit Kaftanien 209 
-» mit Sabne 209 
-Suppe 71 
Teltomer 208 
Waſſer⸗ 210 
reier mit Bücklingen 100 
mit Kieler Sproten 100 
mit Lachs 100 
von ne oder Fibigelern 


101 
Rum-Sauce 52 
Rumford'ſche Suppe 69 
Rumpſteaks 118 
NRufftihe Suppe 68 
S. 
Sãchfiſche ANCHIIDENE 298 
Beignetd von. 338 
mit Biscuit und 
Aepfeln 298 
mit Früchten 307 
mit Makronen 298 
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Rühr 
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Sago zu reinigen 24 
Sagoklöße 36 
Sago, Flammeri von 329 
Kaltejchale von 88 
Pudding von 288 
Sauce 53 
DBier-Suppe mit 84 ’ 
Wein-Suppe mit 82 
Sahne, geichlagene ſaure 351 
=  gejchlagene ſüße 350 


ah 


au 


v 


⸗Sauce 48 
.  sMaffeln 384 
Salat, Bohnen- 276 


s  Brunnentrefle 275 . 


Enbivien- 275 
Gartenkreſſe⸗ 275 
emijchter 276 
urken⸗ 275 
SHerings- 276 
Kartoffel- 273 
Kohl⸗ 276 
Kopf⸗ 274, 275 
Rhapontika- 275 


Sarbellen- 274 
Sellerie- 276 
Spargel- 276 
Sped- 275 
iſch 232 
von Hühnern 176 
bon Hummer 253 
Salmi von Ente 187 
⸗ ⸗Wwilder 193 
= von Faſan 188 
=» von Rebhühnern 190 


wanna no cn 


= von Waldichnepfen 192 


Salpicon 11, 106 
Salz, Tafel⸗ 460 
Salzgurken 449 
Sand⸗Collatſchen 397 
Sandtorte 402 
Sardellenbutter 25 
Sardellen, Canapees von 99 
⸗ gebackene 99 
⸗ Salat 274 
⸗ Sauce 42 
Saubohnen 206 
euer, Aepfel- 54 
Aprilojen- 54 
Auftern- 48 
& la Bechamel 47 
Blumenkohl⸗ 41 
Butter- 44 
Champignons⸗ 46 
Chocolaben- 55 
Gumberland- 52 
Dill» 242 
Eſtragon⸗ 45 
ricaſſee⸗ 50 
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Gurken⸗ 44 


von rothen Rüben 276 


rund⸗ (Conlis) 40 


194 Alphabetifihes Regiſter. 
Sahnen⸗Klöße mit Parmeſankaſe 317 


Sauce hachde 46 
Hagebutten- 53 
Herings⸗ 42 
Himbeer- 54 
Hummer⸗ 49 
bollänbifche 41 
Kapern» 48, 44 
Kirſch⸗ 53 
Kräuter⸗ 47 
Krebs- 49 
Kümmel- 42 
Mabera- 47 
Mayonnaise 50 
Meerrettige 49 
Milch⸗ 52 
Morchel⸗ 46 
Moftrich- 43 
Muſchel⸗ 48 
Dliven- 44 
—— 
Pfirſichen⸗ 54 
Pflaumen⸗ 54 
ivrade 45 
unſch⸗ 83 
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— 51 
Robert 49 
Rofinen- 42 
Rothwein- 53 
Rum- 52 
Sago⸗ 53 
Sabnen- 48 
Sarbellen- 42 


NWS A NN NN NN NN N NXM 


NWS Und UN 


| u 1 
& 
5 
z 
v 
— 

- 


Weinſchaum⸗ od. Eh 
Zwiebel⸗ 47, 48 
Sauciſſe⸗ 167 
inmn Butterteig 108 
Sauerampfer 219 





& jr ravigote (falte)' 51 
„ (marme) 49 


+ 52 


⸗ eingemachter 422 


⸗ on 46 
- -Suppe 57 
Sauerlohl 216 
.  einzuumachen 448 
. mit Filh 217 





Atphabetifhes Regiſter. 


Sauerkohl mit Fiſch⸗Ragont 217 . 
Saure Eier 321 


⸗Gurken 449 

⸗ ln 197 

:» Klöfe 31 

. Rinfen 206 

⸗ er Bohnen 203 
Saute 
Saute 5: afan 188 

.« von Hühnern 172 

. von las 247 

= von Rebhühnern 190 

* von Zander 229 
Sautiren 11. 
—— 81 

ellfiſch 


⸗ à la Bechamel 248 
= gebadener 248 
⸗ mit feinen Kräutern 248 
Schinken, gebadener 152 
gelochter .151 
-» m Burgunder 152 
«e  wmiteiner Krufle 152 
- — (kalte) 268 
241 


leihen 

——— 337 
mankerle 309 
— Glaſur 361 


Gg990 


morbraten 113 
Morten) sr 113 
a 1a Daube 113 
⸗ vom Pic 161 
näpel 252 
neebälle 337 
neeberg 331 
nee⸗Glaſur 363 
nee-Rlöße 81, 89 
pnee-Rodeln-Speife 385 - 
Dmtelettes 301 
= -Maffeln 384 
zu Ichlagen 22 
Scneibebohnen 201 
- mit a: ober Milch 


mit * einzumachen 
Schnitte, mn — 


Kalbsleber⸗ 139 
535 45 


— 


sg AAR 


= = 


Scholle 251 
Schüſſelhecht 294 
Schüfjel-Baftete v. jungen Hühnern 285 


495 


Schüffel-Pafteten, verſch. 258—259 
——— Flammeri von: 829 
in Milch 319 
© —— 222 
Schwarzſauer von Gänſeklein 182: 
Schwarzwurzeln 210. 
Schwediſche Paſtetchen 108 
S m raten 150 
ſaurer 151, 152.. 
Schweins⸗Carre, kruſtirt 133 
Cotelettes 162 
⸗ ⸗Filets 153 
Saeneſen = Hirfe 158 - 
Klops von 153 
Schwein, Ronlade von 158 : 
Schhweinsfüße 154 
Schweinskopf, gefüllter 154 
Schweinsleber, Pain von 156 
© mweins«PBöfeifleifch 156 . 
Schwenmflöße 30 
Geeftinte 246 
Seezungen 251 
⸗ ebackene 252 
⸗ oulettes von 252 
Sellerie⸗Salat 276 
⸗ESuppe 73 
un einzumeichen 14 
zu braten s 
⸗ ⸗Biscuit 40 
⸗ —— mit Kir⸗ 


⸗rouſtaden 95 

Eierkuchen 324 

⸗Klößchen 30 

⸗Kuchen 826 

Mehlſpeiſe mit Aepfeln 301 
⸗ ⸗Pudding 286 

Semmelſchmarren 312 

Senfgurken einzumachen 445 

Seßeier 321 - F 

Siebkäſe 325 

Sillebub 453 

ad gebraten 157 
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Spanifche Torte 409 
Spaniſcher Wind 409 
Spargel, — 422 

kochen 207 
⸗ rech⸗ 208 
und Mohrrüben 207 
⸗ealat 276 
Sauce 43 


Spaten 33 


496 Alyhabetifches Negiſter. 
Suppe, Brod-(Biers) 84 


Spaten von Kartoffeln 33 
Sped-Eierinchen 324 
« s@elee 349 
Spedfuchen 382 
Sped-Salat 275 
» Sauce 42 
. und Zwiebeln zu braten 24 
Spiden 25 
Spid-Aal 239 
Spidgans 184 
Spiegeleier 321 
Spiegelglajur 368 
Spinat 219 
Spinatmäatte 26 
am 360 
Spritzkuchen 336 
Shroffentoht oder Spruten 218 
Sraszy, polnifches 119 
Stachelbeeren, Eompote von 281 
⸗ eingemachte 424, 431 
Stachelbeer⸗Tartelettes 392 
⸗ ⸗Torte 366 
Stand 11 
Stangenſpargel 207 
Steinbutte 251 
Steinpilze 222 
⸗ einzumachen 423, 446 
Stinte, gebadene 244 
.e mit faurer Sauce 244 
ana 249 
„PBaftete 262 
« Bubbing von 291 
Stör 252 
Stolle 376 
Stolzer Heinrich 106 
Straßburger Kartoffeln 200 
Streuſelkuchen 375 
Striezel 376 
⸗ Mohn⸗ 377 
Strudeln, Makronen⸗ 386 
⸗ Rahm⸗ 302, 3 3 
Sultan-Speife 333 
Suppe, Aal- 88 — 
Aepfel⸗ 
Berg: 8 
Befingee 85 
Biers, verichiebene 83, 84 
Birnens 86 
Bifchofswerder 78 
Bohnen-, mit Sped 
Brod⸗ (Wafler:) 76 
.- (Milde) 79 
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Buttermilch⸗ 81 
cardinale 62 
chasseur 75, 
Chocoladen⸗ 
à la Cree 
mit Eiergr — 60 
mit Eierklößen 60 
Erbiens 72 
iich= 66, 67 
angöſiſche 56 
Graupen⸗ (Fleiſchbrüh⸗) 58 
. . (Bafler:) 77 
⸗ (Milch⸗) 80 
⸗ (mit Wein) 83 
Graupenſeim⸗ 65 
mit Griesſchnitten 60 
Gries⸗ 59 
⸗ a), 7 7 


Milch⸗) 80 
gi & *— (Wafler-) 78 


| —* mi Mil 80 


Mafler-) 78 
Hagebutten- * 
Hammelfleiſch⸗ 62 
Heidelbeeren⸗ 85 
Himbeeren⸗ 86 
Hollunderbeer⸗ 86 
Hühner⸗ 62 


Julienne 56 


Kalbfleiſch⸗ 62 
von Kälberlungen 62 


Kartoffel⸗ 64 


⸗ (Wafſer⸗) 76 
Kerbel⸗ 65 
⸗ eſer 76 
Kirſch⸗ 8 
klare mit ——— 56 
⸗mit Nudeln 57 
- mit Sauerampfer 57 
- mit Schwenmiläßen 57 
.e mit verloımem Huhn 57 


Kräuter» mit gefüllten Kopf 


falat 60 ° 
Krebs⸗ 61. 
Kümmel⸗ (Ba et) 77 
Kuürbis⸗, mit 80 


einfache Linſen⸗ 65 
mit Macaroni 57, 61 


. Mehl- gebsannte) 79 


= (M ilch⸗) 79 
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Suppe Mehl, (Wafler-) 77° 
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mit gebadenen Meblerbien 64 
Milh-, mit Brod 79 
- mit Buchweizen⸗ 
grütze 80 
mit Graupen 80 
mit Gries 80 
mit Grützkloß 81 
mit Hafergrütze 80 
mit Hirſe 80 
mit Kartoffelmehl 79 
mit Kürbis 80 
mit Mandelklößen 79 
mit Mehlklümpchen 79 
mit Mehlkloß 80 
mit Nubeln 79 
mit Schwaden 80 
=» mit Zwiebeln 81 
Mod-Zurtle- 67 
Nudel⸗ 57, 59, 60, 79 
Panaben- 69 
- (Waffer-) 78 
Pflaumen- 86 
Polniſcher Thee 84 
Pommerſche, mit Bohnen 63 
⸗ mit Kartoffeln u. 


Ente 64 

Potred 69 
puree von Blumenkohl 75 

= von Geflügel 70 
bon gelben D Eıbfen 72 
von grünen Erbjen 72 
von Haſen 74 
bon Kalbfleifch 74 
bon Krammetsodgeln 74 
von Linſen 72 
von Maronen 73 
von Rebhühnern 74 
von weißen Rüben 71 
von Sellerie 3. 
de volaille 70 
von Wild 74 
von Wurzeln 71 
a 1a reine 70 
Reis⸗ 59 

- (Wafier-) 77 
Rumfordſche 69 
Nuffiiche 68 
Sago- (Bier-) 84 

= (Wein-) 82 
Sauerampfer- 64 
Tauben- 63 
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Suppe, türkiſche Wein- 83 


NA NND DN 


VV 


v 


Waſſer⸗ 7678 
Wein⸗, mit Biscuit 82 
Wein⸗ mit Brod 82 
Wein⸗, mit Karioffelmehl 83 
Wein-Schaum 82 
Weißbier⸗, mit Kartoffelmehl 83 
⸗ mit Reisgries oder 
Gries 84 
⸗mit Sayo 82 
⸗ mit Semmel 84 
Windſor⸗ 75 
Zwiebel⸗ 63 


Suppenwurzeln 12 

Supr&me von Hühnern 172 
Sülze 156 

Süße Gurken einzumaden 446 
Süße Makronen 406 

Güjter 374 


T. 


Tafelſalz 460 
Tale, Aepfel- 393 
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Ap:ikojen- 393 
Cironen⸗ 393 

mit Confect 395 

mit Creme 392 
Erbbrer- 392 
Himberr- 392 

Kirſch⸗- 392 

von Mandeln 368 
Marzipan⸗ 407 

Mohn⸗ 393 

Pfirfich- 393 
Pflaumen- 392 

mit gefchlagener Sahne 391 
Stacyelbeeren- 392 
bon mürbem Zeig 391 


Tauben, Sricafjee von 179 


Tue u u | 


un 


gebratene 179 

mit Blumentohl 179 
mit — Erbſen 179 
mit Kopfſalat 179 

mit Morcheln 180 

mit Reis 179 

Paſtete von 269 
⸗Suppe 63 


Taufendblätter- Korte 365 
Zaufendjahrfuchen 897 

zeig zum Ausbaden 25 
Butter- ober Blätter 255 
gebrühter Wafler- 257 


3 


32 
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Zeig, Hefen- 372 

= wmürber zu Obſtkuchen 386 

- mürber zu Paſteten 257 
Teltower Rüben 208, 209 
Tendrons 11 

⸗ Lamm- à la Villeroi 104 

Theekuchen von mürbem Teig 391 
Tiſane 451 
Tomate, Sauce 48 
Torte, Apfel- 364 

-  Xpfelfinen- 389 
Aprikoſen⸗ 390 
Baum-⸗ oder Band» 404 
Biscuit-Band- 405 
Blätter- 364 
Blätter- mit Cröme pätissiere 

365 
Brod⸗ 403 
englifche Apfel- 390 

⸗ Mandel⸗Blätter⸗ 364 
von Kirſchen 390 
Linzer 389 
Makronen⸗ 406 
Mandel⸗ 401 
Minced Pies 367 
Mohn⸗ 388 
von Pfirſichen 390 
von Pflaumen 390 
⸗Portugieſer 401 
Punſch⸗ 403 
Reis⸗ 366, 391 
Neis-, mit Apfelfinen 366 

- mit @itronen 366 
Sand- 402 
Spaniſche 409° 
Stacdhelbeer- 366 
Zaufenbblätter- 865 
Ungariſche 402 

-» Wiener 402 
Torten, Aepfel-. Kleine 366 
Törtchen von Blätterteig 367, 368 
Tourniren 11 
Tranchen 12 
Trandiren, vom 461 
Tourniquets 371 
Trappe, gebratener 193 
Trappenbrüfte, geſchmorte 193 
Trappe, Pain von 194 
Trongons de veau 127 
Zrüffeln, eingemachte 423 

- Ragout von 271 
Trüffel-Sauce 47 
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Türkiſche Wein⸗Suppe 83 
Türkiſchen Weizen einzumachen 447 


u. 


Ungariſch Gullaſchfleiſch 119 
Ungariſche Torte 402 


V. 


Vanille, Auflauf von 293 

-  =&reme 356 

s % la Bavaroise 351 

e  »&peife 333 
Dunſt⸗Crême von 355 
Gefrornes von 412 

= Gelee von 348 
Vanillekuchen 8397 
Veilchen⸗Eſſig 450 

= Gelee von 346 
Berlöthen ber Blechbüchſen 420 
Berlorne Eier 15 
Berlornes Huhn 38 
Vol-au-vent 261 
Vulecains 340 

W. 


Waffeln, Hefen⸗ 383 
⸗von geſchlagener Sahne 384 
⸗ Schnee⸗ 384 
⸗ Zimmt⸗ 385 
Waldſchnepfe, gebratene 191 
Waldſchnepfen, Salmi von 192 
Wallnuß⸗Crême à la Bavaroise 352 
Wallnüſſe, eingemachte 427 
Marmbier 452 
Wafjer-Ehocolade 454 


v 


vun 


‚= =&lafur 360 
=» Rüben 210 
⸗⸗Suppen 76—78 


Waſſerteig, gebrühter 257 
MWein-Ereme 358 
⸗⸗pPunſch 453 
-e =&auce 52 
Wein-Schaum-Sauce 52 
Wein-Schaum-Suppe 82 
- -Suppen 82—83 
Meißbier-Suppen 83, 84 
Weiße Bohnen 203 
⸗ ⸗Puͤree von 203 
faure 203 
Weiße Coulis 40 
Weiße Kapern-Sauce 43 
Meife Rüben 208, 209 
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Weiße Rüben Fun mals 457 
it Hecht 209 
mit Kaldaunen 209 
mit Kaftanien 209 
mit Sahne 209 
Suppe von 72 
Weile Zuderglafur 360 
beißen Käſe, — 326 
⸗Mehlſpeiſe von 311 
Weißkohl 214 
⸗ farcirter 214 
zaehadte, mit Sahne 216 
Weißmehl 1 


Weißſauer von Ente 186 
. von Gans 183 
Wels 240 
Weſtphäliſcher gefrorner Pudding 413 
Whip 452 


p 
Wiener Collatſchen 397 
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⸗Torte 402 
Wilde Ente 193 
⸗Gans 193 


DI gen Ragout von 166 
NRoulade von 167 
Witbjweine- Braten 166 
Keule 166 
⸗ ⸗Kopf 166 
-Riden, kruſtirt 166 
Wild-Suppe 74 
Wind, ſpaniſcher 409 
Windfor-Suppe 75 
Wirfingfohl 212 
⸗ Roulettes von 213 
Wruken 210 
Wurzeln 12 
Wurzel⸗Suppe 71 
Wurzelwerk 12 


s 


8. 
Sander & la Bechamel 231 
ganzer 228 
-  farcirter 230 
sun von, decorirt 230 
große 8 gebadene 230 
feine gebadene 231 
gebadener 231 
gebratener 231 
Gratin von 282 
Mayonnaife von 232 
mit Beterfilie 229 
Paſtete von 259 
fautirter, mit feinen Kräutern 229 
in Stüden 228 
Zimmtröhrchen 385 
Seh Waffeln 385 
uderbrezeln 408 
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ee weiße 360 


Zucker⸗Jüs 27 
Zuckerſchoten 204 
Zunge, Hammel- 148 


⸗Kalbs⸗ 134 
-» NRinder-, farcirte 120 
— ⸗friſche 120 


⸗gepökelte 120 
⸗geräãucherte 120 
gwirbec 380 
glacirter 381 
Zwiebeln un ) einzumachen 447 
⸗ gefüllte 221 
un 221 
Zwiebel⸗ uchen 382 
e Gauce mit Kümmel 47, 48 
Zwiebeln und Eped iu braten 24 
BR SUpEE franz ae 63 
- mit Milch 81 
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Leipzig, 
Drud von A. Edelmann. 
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Theilung eines Rindes. 
Benennung. 


n Das Sasanniz 5) Das Rippenftüd. 
2) Das untere Schwanzftüd. Dar 8 
8) Die Ede des Schwan;ftüdes. 
4) Der dtinderbraten od. Engl. Braten. 8) Das 
4a) Das Filet oder der Lendenbraten, 9) Die Bruft. 
jet innerhalb ber Rippen, dicht am 10) Ti: Dünnungen. 
Nüdgrat. 11) Die Füße. 
a) Der Kopf bes Filets. 12) Der nah Innen Tiegende Theil ber 
b) Das _befle Stüd. Keule, genannt Oberſchale. 


c) Die Spike. 
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Tab. II. | 





Beriheilung eines Malbes. 
Benennung. 
1) Der Rüden bes Kalbe (Carrs oder 
Gotelettesg),. 
2) Die Heffe, 
3) Der Hals. 
4) Die Bruſt. 
RX Das Ylatt, 
6) Die Keule; die punktirte Linie 
net bie Nuß. 
7) Das Nierenftlid. 
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Tab. IV. 


1) Rinberfilet & la jardiniere. 
2) Kapaun in einem Reisrand. 
3) Gratin von Kalbsmilch. 
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1) Epigramm von Hühnern. 
2) Granate von Hüonern. 
3) Mayonnaiſe von Hühnern. 
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Tab. VI. 





1) Geſpickter Karpfen. 
2) Kalte Paftete. 
3) Reis⸗Caſſerole. 
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Tab. IX. 











Einige Küchengeräthe. 


+) Kupfernes Gefäß zum Früchte⸗Einmachen und zum Schneeſchlagen. 
2) Dampfnupdelichaufel. 
3) Chartreuſe⸗Meſſer. 
4) SemüfesBohrer, 
5, Beſen von Draht zum Gchneefchlagen. 
6) Kneipeiien. 
7) Zucker⸗Cafſerole. 
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